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Pro svoji diplomovou práci jsem si zvolil malé zemědělské družstvo Agrospol a.d., 
které působí na Blanensku.                                                                               
Zemědělství je v poslední době jedním z opomíjených odvětví průmyslu. Lidé si často 
neuvědomují jaké bohatství mohou nabízet přírodní zdroje a nedokáží si jich mnohdy 
vážit. 
V dnešní době kdy se ceny mléka dostávají pro zemědělce, tedy prvovýrobce, na 
nepřijatelnou mez, je třeba hledat způsoby jak se odlišit od konkurence a cesty jak 
zvyšovat svůj podíl na trhu.  
V letošním roce nastal velký boom se zaváděním mléčných automatů, což ocenili 
zejména starší zákazníci. Instalace těchto automatů se zdá být velmi dobrým 
marketingovým tahem, protože se zacelila mezera na trhu s mlékem.  
Tato práce bude zaměřena na analýzu podniku Agrospol s.r.o. z pohledu živočišné 
výroby a následnou kvalitu mléka, které tento zemědělský podnik produkuje. 
Dále se v této práci zaměřím na implementaci norem HACCP, která bude vycházet 
z teoretických poznatků zákonů a vyhlášek specifikujících tuto normu řízení jakosti. 
Z této implementace bude vycházet metodika, která se dá aplikovat i na jiné firmy a na 
jejich řízení produkce. Správná implementace by měla podniku zajistit lepší postavení 
na trhu s mlékem, jehož nízká cena v současně době způsobuje podniku nemalé 
problémy. Při implementaci budou použity stávající metody pro řízení jakosti, vybrané 
metody a nejnovější normy a standardy. 
Na závěr bude následovat zhodnocení navržené metodiky pro řízení jakosti produkce 





2. Vymezení problému a cíle práce 
Základní informace o podniku 
Firma Agrospol Knínice s. r. o. je družstvo se sídlem v Knínicích u Boskovic. Byla 
založena v roce 1993 usnesením ustavující schůze družstva a sepsáním 
notářského zápisu. Firma vznikla rozdělením bývalého zemědělského družstva 
Malá Haná Knínice, AGROSPOL převzal 90 % veškeré výroby. 
Současně vzniklo Zemědělské družstvo Knínice, které je od r. 1994 v likvidaci               
a v r. 1997 je ZD Knínice v konkurzu. 
 
Předmět podnikání 
Firma se zabývá především pěstováním obilovin (asi 60 %), především je to 
pšenice, ječmen, oves a kukuřice na zrno. Dále jsou to olejniny, z nich zejména 
řepka, mák a slunečnice. Zaměřuje se také na pěstování okopanin, z těchto plodin 
je to cukrovka, brambory a krmná řepa. 
Toto družstvo produkuje i léčivé rostliny, např. námel a ostropestřec. 
Pro svou vlastní potřebu produkuje krmné plodiny ( kukuřice na siláž, vojtěšku a ostatní 
víceleté pícniny). Dále se zabývá pěstováním trav na semeno ( kostřava, bojínek 
a psineček) Podnik vlastní také rozsáhlé ovocné sady kde se pěstují především 
višně, jablka a švestky. Velká část z těchto plodin se prodává po celé ČR. Ve 
vlastnictví družstva jsou také vysázené školky s ovocnými stromy a růžemi. 
Z živočišně výroby bych chtěl podotknout zejména chov vepřů na maso a skotu 
na maso a mléko. Okrajově se také firma zabývá výrobou mikrotenových sáčků ve 
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vlastní kuchyni také vaří knedlíky, které posléze prodává. 
Firma také poskytuje dílenské a opravárenské služby, z největší části jsou to opravy 
zemědělských strojů ( traktory, kombajny apod.) 
Pro živočišnou výrobu podnik produkuje krmné směsi. (5) 
 
Organizační struktura podniku 








V čele podniku stojí představenstvem podniku jmenovaný ředitel, jemuž je dána 
pravomoc v rozsahu udělené prokury. 
Obchodním vedením podniku AGROSPOL, agrární družstvo v Knínicích u Boskovic je 
pověřen ředitel družstva. 
Podnik je organizačně členěn na střediska. 
Střediska jsou stanoveny pro rostlinou výrobu, pro živočišnou výrobu a mechanizace    
a ovocné školky. Středisko rostlinné výroby má pět provozů ( provoz rostlinné výroby, 
mechanizace, dílen, sušička a posklizňová úprava a skladování Knínice a Vanovice). 
Středisko živočišné výroby má šest provozů (tři střediska chovu skotu, dvě střediska 
chovu prasat a výrobnu krmných směsí). Středisko ovocných školek, středisko výroby 
knedlíků.Vzhledem k velikosti a rozsahu procesů v podniku je cíl bakalářské práce 
zaměřenpouze na návrh informačního systému pro jeden hlavní proces – rostlinnou 
výrobu. (4) 
 
Příkazy v podniku 
Aby mohl podnik fungovat a vše pracovalo tak jak má, je potřeba řídit se organizační 
strukturou a vztahy nadřízenosti a podřízenosti (Obrázek 1 Organizační struktura 
podniku).Představenstvem jmenovaný ředitel se tedy musí poradit se vedením podniku, 
jaké plány má na začátku roku stanovit, a to jak pro rostlinnou tak pro živočišnou 
výrobu v podniku. Tyto plány ovšem není vždy snadné určit, neboť výsledek výroby je 
v průběhu roku většinou podstatně ovlivněn vývojem počasí, tak jak už to                      
u zemědělských podniků tohoto typu bývá. Než se určený plán realizuje je potřeba 
zaměstnancům nařídit, aby se po celý rok tohoto plánu beze zbytku drželi, v opačném 
případě by se mohlo stát, že bude podnik pracovat neefektivně a nedodrží svoje plány. 
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2.1. Cíl práce 
Cílem diplomové práce je návrh řízení procesů při implementaci HACCP. Vzhledem 
k předmětu podnikání je firma Agrospol první článek řetězce živočišné výroby. Z toho 
důvodu se v rámci řešení diplomové práce zaměřuji na řízení procesů ovlivňujících 
výsledný produkt živočišné výroby jak z pohledu kvality, tak z pohledu ekonomické 
stránky. Jelikož je šíře produktů živočišné výroby značně rozsáhlá, zaměřím se v řešení 
této diplomové práce na procesy výroby mléka. Pro metodický návrh diplomové práce 
















3. Teoretická východiska práce 
3.1. Legislativa 
3.1.1. Základní informace o systému kritických bodů pro prodej potravin 
Od 1.5.2005 musí mít všechny velkoobchody a maloobchody s potravinami 
zaveden funkční systém kritických bodů (HACCP). 
Poslední novela zákona o potravinách č. 110/1997 Sb. (ve znění zákona č. 456/2004 
Sb.) rozšířila povinnost stanovení kritických bodů z výrobců také na prodejce potravin, 
resp. na všechny provozovatele potravinářských podniků, kteří uvádějí potraviny do 
oběhu. 
Podle §2 písm. p) zákona o potravinách je uváděním do oběhu 
- nabízení k prodeji, 
- prodej nebo jiné formy nabízení ke spotřebě, 
- skladování a přeprava pro potřeby prodeje, 
- dovoz za účelem prodeje.  
Podle čl. 3 odst. 3 nařízení ES č.178/2002 je provozovatelem potravinářského podniku 
fyzická nebo právnická osoba odpovědná za plnění požadavků potravinového práva      
v potravinářském podniku, který řídí. 
Podle čl. 3 odst. 2 nařízení ES č.178/2002 je potravinářským podnikem veřejný nebo 
soukromý podnik, ziskový nebo neziskový, který vykonává činnost související               
s jakoukoli fází výroby, zpracování a distribuce potravin. 
Způsob zavedení systému kritických je definován prováděcí vyhláškou č. 147/1998 Sb. 
ve znění vyhlášek 196/2002 Sb. a 161/2004 Sb.  
Na základě výše uvedených skutečností lze odvodit, že povinnost zavést kritické 
body mají nejen výrobci potravin, ale i prvovýrobci (zemědělci), obchodní firmy, 
distributoři, prodejci (včetně např. stánkařů), přepravci a v neposlední řadě např. 
i výrobci aditiv.  
 
3.1.2. Ověřování systému HACCP  
Ne každý provozovatel potravinářského podniku je schopen zhodnotit situaci ve vlastní 
provozovně kriticky a proto je, jako nedílná součást provozování a udržování systému 
HACCP, stanovena závazná povinnost jeho ověřování. 
Tato povinnost vychází z požadavku nařízení Evropského parlamentu a Rady ES č. 
852/2004 o hygieně potravin, které požaduje pravidelné ověřování, jak jsou dodržovány 
zásady HACCP a na jejich základě přijatá opatření (kapitola II, článek 5, odst. 1, písm. 
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f). V národní legislativě je požadavek zakotven v § 24, odst. 1, písmeno c) zákona        
č. 258/2000 Sb. o ochraně veřejného zdraví v platném znění a vyhlášce č. 137/2004 Sb., 
příloha 4, část 1 a, odstavce 6 a 7.  
Nejběžnějšími formami ověřování jsou interní (vnitřní) audit a certifikace systému 
HACCP.  
Interní audit  
 
Interní audit je nezávislé hodnocení úrovně systému kritických bodů a jeho souladu          
s plánem systému kritických bodů prováděné pracovníky, kteří nejsou za vytvořený 
systém kritických bodů v konkrétním stravovacím provozu přímo odpovědni. Jde           
o pravidelnou revizi systému kritických bodů, zaměřenou na dodržování správné 
výrobní praxe a hygienické úrovně celého systému HACCP, prováděnou vlastními nebo 
externími auditory. 
 
Četnost provádění auditu není v legislativě stanovena a stanovuje si ji sám provozovatel 
v dokumentaci k systému HACCP. V odborných podkladech se doporučuje, aby byl 
interní audit prováděn jedenkrát až dvakrát ročně.  
 
Interní audit provádí odborně erudovaná osoba (interní auditor), která posoudí jak 
situaci v provozu, tak úplnost a správnost dokumentace k systému HACCP. Interním 
auditorem bývá obvykle pracovník nezávislé poradenské firmy (externí auditor). Může 
jím ale být i odborně připravený vlastní pracovník nebo pracovník jiného 
potravinářského podniku, který  
• není přímo odpovědný za systém kritických bodů, jehož plán a funkce jsou 
ověřovány,  
• není členem týmu, který plán kritických bodů vypracoval,  
• musí být plně obeznámen se zásadami systému HACCP.  
Je vhodné, aby takovýto pracovník doložil svou kvalifikaci např. osvědčením                
o absolvování kurzu interního auditora nebo manažera HACCP.  
 
O průběhu, výsledku auditu a doporučeních musí být vyhotoven auditorem dokument 
(zápis z auditu).  
 
Vnitřní audit nelze zaměňovat s certifikací. Certifikace systému HACCP je činnost 
nezávislé akreditované fyzické nebo právnické osoby (certifikační organizace), která 
vydáním certifikátu osvědčí, že systém kritických bodů je funkční a je v souladu            
s požadavky na systém. 
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3.1.3. Postup zavedení systému kritických bodů dle vyhlášky 
Novelizovaná vyhláška č. 147/1998 Sb. popisuje způsob zavedení funkčního systému 
kritických bodů, který by měl minimalizovat riziko kontaminace potravin a naopak 
zvýšit jejich bezpečnost. Pro výrobce potravin to v zásadě znamená provést                       
a zdokumentovat následující kroky:  
1. Provedení analýzy nebezpečí, kdy je potřeba vytipovat taková místa v procesu 
nakládání s potravinami, která by mohla znamenat ohrožení jejich bezpečnosti   
a stanovení ovládací opatření pro každé identifikované významné nebezpečí.  
2. Stanovení kritických bodů, což jsou úseky nebo činnosti při výrobě nebo 
uvádění potravin do oběhu, ve kterých je největší riziko porušení zdravotní 
nezávadnosti potraviny.  
3. Stanovení kritických mezí, což jsou znaky a hodnoty, které musí být 
sledovány. Kritické meze se uvádějí zejména v hodnotách teploty, času, 
vlhkosti, pH, aktivity vody a dále podle výsledků senzorických zkoušek.  
4. Zavedení postupů pro průběžné sledování těchto znaků a hodnot a jejich 
záznam. Záznamy musí být podepisovány pracovníkem provádějícím sledování.  
5. Určení nápravných opatření, zajišťujících uvedení kritického bodu do 
bezpečného stavu ihned, jakmile dojde k překročení kritické meze. Provedená 
nápravná opatření musí být zaznamenávána v dokumentaci.  
6. Stanovení časového harmonogramu ověřovacích postupů a vnitřních auditů, 
které posoudí, zda systém HACCP pracuje účinně.  
7. Zavedení evidence, obsahující dokumentaci o postupech a vedení záznamů. 
Uchovávání záznamů nejméně 1 rok po ukončení výroby dané potraviny. (10) 
 
3.1.4. Hygiena krmiv 
Každý PKP by si měl uvědomit některé hlavní zásady tohoto nařízení, a to, že:  
 
a) každý PKP je primárně odpovědný za bezpečnost krmiv 
b) PKP mají povinnost zajistit bezpečnost krmiv, a to v celém potravinovém řetězci, od 
prvovýroby po krmení zvířat určených k produkci potravin (tj. např.: provádět postupy 
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založených na zásadách analýzy nebezpečí a uplatňovat správnou hygienickou 
praxi). 
Některé povinnosti PKP podle Nařízení o hygieně krmiv: 
• PKP zajistí, aby byly všechny jimi řízené fáze produkce, zpracování a distribuce 
prováděny v souladu s legislativou a v souladu se správnou praxí. Zejména 
zajistí, aby splňovaly příslušné hygienické požadavky stanovené v tomto 
nařízení.  
• Při krmení zvířat určených k produkci potravin přijmou zemědělci (PKP) 
opatření a postupy pro udržení rizika biologické, chemické a fyzikální 
kontaminace krmiv, zvířat a živočišných produktů na co nejnižší přiměřené 
dosažitelné úrovni.  
• PKP zabezpečí používání bezpečného krmiva vysoké jakosti  
• Pro PKP je povinná registrace/schválení provozů PKP (podle čl. 11 Nařízení o 
hygieně krmiv)  
Pozn.: Registraci provozů provádí kontrolní orgán. Každý provozovatel krmivářského 
podniku má přiděleno identifikační číslo, případně registrační číslo provozovny 
krmivářského podniku. Formuláře jsou na adrese www.ukzuz.cz 
 
Kontrolní orgán může registraci zrušit ,jestliže např.:  
- se ukáže, že provoz neplnil podmínky platné pro jeho činnost po dobu jednoho roku; 
- zjistí vážné nedostatky nebo musel opakovaně zastavit produkci v provozu a 
provozovatel krmivářského podniku stále není schopen poskytnout přiměřené záruky 
ohledně budoucí produkce.  
• PKP odebírají a užívají krmiva pouze z provozů registrovaných nebo 
schválených v souladu s tímto nařízením.  
• PKP musí prokazatelně zajistit plnou „dohledatelnost“  
• Krmivo dovážené/vyvážené do/z Společenství musí splňovat obecné požadavky 
stanovené nařízením (ES) č. 178/2002 (min. musí být bezpečné).  
• PKP mají povinnost splňovat podmínky týkající se prostor, zařízení, 
zaměstnanců, produkce, kontroly jakosti, skladování a dokumentace, s cílem 
zajistit bezpečnost krmiv i dohledatelnost produktu. Tyto podmínky by měly být 
rozlišné, aby bylo možné zajistit jejich vhodnost pro různé druhy krmivářských 
podniků, proto:  
 
PKP na úrovni prvovýroby dodržují ustanovení Přílohy I. Nařízení 





3.2.Analýza vzorků mléka 
Ke stabilizaci provozní jistoty je možné využít běžně prováděných rozborů bazénových 
vzorků mléka pro účely zpeněžování a výsledků individuálních vzorků mléka v kontrole 
mléčné užitkovosti. Pravidelné sledování kvality mléka umožňuje porovnávat a sledovat 
dynamiku vývoje složení a vlastností mléka. 
 
Výhody analýz mléka: 
- přímý odraz úrovně prvovýroby v kvalitě mléka 
- odběr je bez traumatického vlivu na zvíře 
- pravidelnost odběru 
- aktuálnost 
- finančně nižší náročnost 
- dostupnost počítačových programů pro vysvětlení výsledků individuálních 
vzorků mléka 
 
Běžně sledované ukazatele jsou obsah tuku, bílkovin, laktózy, sušiny tukuprosté, 
inhibičních látek, počet somatických buněk (PSB), celkový počet mikroorganismů a 
bod mrznutí, nekonvenční ukazatele obsah močoviny, acetonu, frekvence výskytu 
hlavních patogenů. V některých případech jsou dále k dispozici údaje o titrační a 
aktuální (pH) kyselosti mléka, kysací schopnosti, termostabilitě mléka, počtech 
technologických skupin mikroorganismů v mléce a druhové specifikaci patogenních 





3.2.1. Prověření znaků jakosti 
Znaky jakosti se prověřují na místě přejímky mléka, a to zejména: 
- Smyslové posouzení mléka (barva, konzistence, vzhled vůně) 
- Teplota  
- Kyselost 
 
Znaky jakosti na místě a v době přejímky mléka prověřují osádky vozidel, pověření 
pracovníci kupující nebo prodávající strany za účasti zástupce strany prodávající, resp. 
strany kupující. Pokud se prodávající prověřování jakosti v časovém rozmezí 
stanoveném svozným plánem neúčastní, platí výsledky jakosti zjištěné kupujícím. 
Prodávající a kupující mohou v kupní smlouvě dohodnout i případné prověřování 
dalších znaků jakosti 
V laboratoři kupujícího, případně prodávajícího (dle dohody): 
- Smyslové znaky jakosti, zejména chuť 
- Další dohodnuté znaky jakosti (fyzikální a chemické, kysací schopnost a další) 
 
V centrální laboratoři: 
- Celkový počet mikroorganismů (dále jen CPM) 
- Počet somatických buněk (dále jen PSB) 
- Obsah tuku a bílkovin 
- Inhibiční látky 
- Bod mrznutí mléka  
- Další dohodnuté znaky jakosti 
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Četnost odběru vzorků a prověřování jakosti nakupovaného mléka 
a) Teplota, smyslové znaky jakosti, kyselost se prověřují při každé přejímce mléka, 
případně pouze formou cílené kontroly při podezření na sníženou jakost 
b) CPM se prověřuje v centrální laboratoři nejméně 2x měsíčně, výsledek se 
vyjadřuje jako klouzavý geometrický průměr za poslední 2 měsíce. 
c) PSB v centralní laboratoři nejméně 2x měsíčně, výsledek se vyjadřuje jako 
klouzavý geometrický průměr za poslední 3 měsíce. 
d) Obsah tuku v centrální laboratoři nejméně 4x měsíčně, obsah bílkovin 
v centrální laboratoři nejméně 2x měsíčně 
e) Inhibiční látky v centrální laboratoři se stanovují nejméně souběžně se 
stanovením celkového počtu mikroorganismů 
f) Bod mrznutí nejméně 1x měsíčně, výsledek se vyjadřuje jako střední hodnota za 
poslední 2 měsíce 
g) Ostatní znaky jakosti se prověřují dle potřeby výrobního programu 
mlékárenského závodu, podezření na sníženou jakost mléka, dohody 
s prodávajícím atd. 
h) Kupující má právo u každé dodávky prověřit všechny znaky jakosti ČSN 57 
0529, případně další dohodnuté znaky jakosti (doporučuje se uvést v kupní 
smlouvě na dodávky mléka) (12) 
 
Doporučení prověřování jakosti přijatého mléka z cisternových vzorků 
Prověřování jakosti přijatého mléka z cisternových vzorků si mlékárenský podnik 
organizuje podle potřeby pro účely tukové bilance, kontroly jakosti přijímaného mléka  
a jeho další užití při mlékárenském zpracování organizace cílené a namátkové kontroly 
atd. 
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Denně se prověřuje: měrná hmotnost, obsah tuku, tukuprostá sušina, smyslové znaky 
jakosti, teplota příp. i další znaky jakosti dle výrobního zaměření mlékárny, spec. 
požadavků zpracovatelského závodu atd. 
Cílená kontrola: provádí se dle potřeby zpracovatelského závodu a s cílem následné 
kontroly nápravy jakosti mléka u prodávajících organizací a linek nižší jakosti, 
doporučuje se zejména stanovení inhibičních látek Developtestem SP pro potřeby 
exportu sušeného mléka a dalších výrobků. 
  
Odběr vzorků mléka za konví a nádrží provádí, kteří musí být k této činnosti proškoleni 
a musí složit ze získaných znalostí zkoušku (test). 
Pracovníci musí být proškoleni o obchodování s mlékem, odběru vzorků, jejich 
identifikaci, aby tato byla zaručena. Školení provádí autorizované vyšetřovací 
laboratoře ve spolupráci s orgány veterinární správy, a to na základě objednávky. Za 
proškolení zaměstnanců, kteří odebírají vzorky odpovídá příslušný zaměstnavatel.  
Pracovníci svozných vozidel a zaměstnanci, kteří odebírají vzorky musí mít čisté 
pracovní oblečení, čisté pokrývky hlavy a nesmí trpět žádnou nakažlivou chorobou. 
Osádky svozných vozidel a zaměstnanci, kteří odebírají vzorky nemají mít přístup na 
místa, kde jsou chována zvířata a kde mohou být nečistoty, hnůj a jeho zbytky atd. 
Pracovníci jsou povinni se přesvědčit, že si oděv, obuv atd. neznečistili, pokud ano, 
musí práci přerušit a převléci se. 
Vzorkovací zařízení 
Zařízení k vzorkování mléka musí být vyrobeno rezové oceli nebo jiných vhodný 
materiálů, odpovídajících pevností a konstrukcí k zamýšlenému účelu, tj. k odběru a 
promíchání vzorků mléka. 
Míchadla a míchací zařízení k promíchání mléka v nádobách musí mít k tomu 
dostatečně velkou plochu, které zaručuje dostatečné promíchání mléka a nezpůsobuje 
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rozvoj žluknutí mléčného tuku. U velkokapacitních nádrží se provádí odběr z 
odběrových kohoutů, nejsou-li instalovány, provádí se odběr vrchním otvorem ručně. 
Naběračky k odběru vzorků mléka musí mít pevnou rukojeť, dostatečně dlouhou, aby 
mohl být získán vzorek z jakékoliv hloubky tanku (nádrže). Obsah naběračky musí být 
nejméně 50 ml.Nádobky na odběr vzorků mléka (vzorkovnice) a jejich uzávěry musí 
být ze skla, kovu nebo vhodných umělých hmot. Materiály, z kterých jsou vzorkovací 
zařízení, vzorkovnice a jejich uzávěry vyrobeny, nesmějí způsobovat změny vzorků, 
které by mohly ovlivnit výsledky zkoušení. Vzorkovací zařízení a vzorkovnice musí být 
čisté, suché, hladké bez trhlin a se zakulacenými rohy. (12) 
 
 
Obrázek 2 Odběr vzorků mléka od dojnic (Zdroj: vlastní) 
 
3.3.Hygiena v rostlinné výrobě 
3.3.1. Posklizňová úprava zrnin a olejnin 
Posklizňová úprava představuje konkrétní úpravu zrnin a olejnin určených pro přímý 
prodej nebo dlouhodobé skladování. Účelem této správné praxe je poskytnout 
skladovateli podklady a pravidla pro zpracování vlastních postupů. Pravidla pro 
všechny skladovatele a prvovýrobce s vlastními sklady respektují náležitosti Kodexu 
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Alimentarius, ČSN EN ISO 22 000, GMP (Good Manifacturing Practice) a GTP (Good 
Trading Practice), které dodržují zásady HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 
Points).  
Sklizené zrniny a olejniny po sklizni procházejí procesem posklizňové úpravy, který na 
základě zjištěné vlhkosti, obsahu příměsí a nečistot, zahrnuje:  
– předčištění,  
– sušení,  
– čištění,  
– aktivní větrání, 
– chemickou konzervaci, 
– protiplísňové ošetření.  
 
Cílem posklizňové úpravy je konečná, skladovací vlhkost do 14 % u zrnin, do 8 % u 
olejnin a zbavení zrna organických a minerálních nečistot. 
Převážná část prvovýrobců v ČR je vybavena posklizňovými linkami s předčisticími a 
čisticími kapacitami a asi polovina je vybavena sušicími kapacitami. Silové sklady mají 
kompletní čisticí i sušicí kapacitu  
3.3.2. Definice a pojmy 
Předčištění – odděluje hrubé nečistoty a lehké příměsi 
Sušení – snížení vlhkosti na skladovací vlhkost  
Čištění – dosažení požadované výše příměsí a nečistot na síťových čističkách 
Aktivní větrání – systém provzdušňování k udržení požadované teploty u 
skladovaných zrnin  
Chemická konzervace – použití chemických konzervantů pro skladování zrnin s 
vlhkostí nad 14 % 
Protiplísňové ošetření – je proces, kdy aplikací přípravku dojde k zastavení růstu plísní 
a jejich spor 
 
Proces předčištění  
Pro odstranění hrubých nečistot se používají bubnové či válcové předčističky, které 
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pomocí rotačních sít a proudu vzduchu dokáží tyto nečistoty odstranit. Velice důležité je 
předčištění zrnin, které se budou sušit. Tím dojde k oddělení nejvlhčí části hrubých 
nečistot a výrazně se snižuje vlhkost zrna pro sušení. Má-li sklizené zrno vlhkost do 14 
%, je možno jej po předčištění skladovat.Výkon předčističky je závislý na vlhkosti zrna 
a stupni znečistění. Obsluha předčističky musí být seznámena s funkcí stroje, neboť 
reguluje tok zrna a systémem klapek rychlost vzduchu. Dbá přitom, aby nedocházelo k 
vytahování zrna do odpadu. 
 
Proces sušení 
Vlhkost je jedním z nejdůležitějších ukazatelů jakosti, protože na ní závisí intenzita 
biologických procesů, které v rostlinných produktech probíhají. 
Voda může být v produktu volná nebo vázaná. Vázaná voda je ta, která se fyzikálně-
chemicky nebo chemicky váže se základními látkami produktu, u zrna obilí to je 14 – 
15 %, u řepky olejné 8 %. Při vyšší vlhkosti se objevuje voda volná, která urychluje 
všechny biologické procesy. 
Sušení je proces vedoucí ke snížení vlhkosti (volné vody) sklizených a skladovaných 
produktů na úroveň hodnot potřebných ke dlouhodobému skladování. 
 
Režim sušení závisí:  
a) na druhu a jeho vlastnostech, 
b) na účelu sušeného materiálu, 
c) na vstupní vlhkosti. 
Přestože u velkokapacitních sušáren je proces sušení v podstatě zautomatizován, je 
třeba dodržovat stanovené technologické postupy pro jednotlivé druhy, bezpečnostní a 
protipožární opatření stanovená technickými podmínkami a provozními řády. 
Sušení obilovin 
Bezpečné skladování zrnin vyžaduje snížit vlhkost zrna do 14 %. Při jednom odsušení 
snížíme vlhkost o 3 až 4 %. Proto je důležité třídit zrno před sušením do skupin, a to s 
vlhkostí do 18 % a nad 18 % s tím, že není ekonomické sklízet zrniny s výjimkou 
kukuřice s vlhkostí nad 20 %. V současné době se využívají v naprosté většině sušárny 
sesypné, teplovzdušné s nepřímým ohřevem vzduchu.  
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Obsluha kontroluje a zapisuje do deníku sušení vlhkost před sušením a výslednou 
vlhkost po sušení. Provozovatel určí vzorkovací místo pro odběr vzorků do sušárny a ze 
sušárny. Při vyšší vstupní vlhkosti nad 18 % je nutné sušení opakovat. Lze využít podle 
typu sušárny sušení z „komory do komory“, tzv. sériové sušení, kdy najednou odsušíme 
vyšší vlhkost asi při polovičním výkonu. Tento typ sušáren má dvě samostatné sušicí a 
chladicí komory. O způsobu sušení rozhodne odpovědný pracovník. 
Při vyšší vstupní vlhkosti se využívají vyšší teploty sušicího vzduchu – viz tabulka. 
Zvláštní pozornost vyžaduje sušení potravinářské pšenice a sladovnického ječmene, kdy 
je nutno dodržet snížený náhřev zrna, aby nešlo ke zhoršení jakosti a snížení klíčivosti 
zrna. 
Výstupní teplota sušeného zrna musí být o 5 oC nižší při výstupu ze sušárny než teplota 
venkovního vzduchu.  




Obsah příměsí a nečistot musí odpovídat příslušné ČSN nebo sjednaným parametrům v 
kupní smlouvě. Zrniny určené pro čištění by měly být již předčištěny podle vlhkosti, 
případně odsušeny. 
Odpovědný pracovník zajistí odběr vzorků partie určené k čistění. Podle zjištěných 
parametrů, tj. výše příměsí a nečistot, určí odpovídající síta, dále tok zrnin na čističku, 
aby došlo k oddělení příměsí, slabých zrn a nečistot. 
Čističky jsou zásadně síťové, kdy pro čistění žita použijeme síta s otvory 1,8 až 1,9 mm, 
krmných obilovin síta 2 mm, pro pšenici potravinářskou síta 2,2 mm, ječmen 
sladovnický síta s otvory 2,5 mm a pro řepku síta s kulatými otvory do 3,5 mm. 
Kvalita čistění závisí na správném seřízení stroje, proto musí být obsluha prokazatelně 
seznámena s funkcí stroje a správnou volbou sít.Při kontrole čistění obsluha dbá na to, 
aby se v hrubých nečistotách neobjevilo hodnotné zrno a dále pomocí klapek byl 
nastaven proud vzduchu tak, aby v odváděných létajících nečistotách bylo minimum 
hodnotného zrna. Kvalitu čistění kontroluje odpovědný pracovník průběžným 




Je to proces, který spočívá v nucené výměně vzduchu v mezizrnových prostorech 
pomocí ventilátorů. V hangárových skladech se využívají dva typy aktivního větrání:  
– podpovrchové vzduchové kanály a jejich zakrytí přejezdnými rošty; rozteč mezi 
kanály je dva až tři metry,  
– nadpovrchový způsob, kdy se skládají větrací roury od zabudovaného ventilátoru k 
protější stěně; obsluha musí zajistit, aby při naskladňování pomocí transportéru nedošlo 
k odvalení roury, a tím přerušení toku vzduchu a dále rovnoměrné naskladnění plochy 
skladu a urovnání horní vrstvy do přibližně rovného tvaru (tzv. do figury). 
Obsluha musí znát naskladňovací výšku z hlediska statiky skladu! 
V silových skladech je aktivní větrání zajištěno dvěma způsoby: 
– centrálním rozvodem vzduchu s odbočkami k jednotlivým buňkám, 
– samostatným ventilátorem pro každou buňku.  
Podle vybavenosti sila může být provoz jednotlivých ventilátorů řízen PC, kde si 
obsluha nastaví podle předpisu provozovatele požadované parametry pro chod motorů v 
závislosti na venkovní teplotě a vlhkosti vzduchu. 
Technologický postup pro aktivní větrání: 
– skladované zrniny se začínají větrat bezprostředně po ukončení naskladnění 
jakéhokoliv množství v buňce, 
– větrání z důvodu chlazení suchého obilí se provádí zásadně chladnějším vzduchem 
nejméně o 5 °C, než je teplota zrna; větrá se bez ohledu na relativní vlhkost vzduchu 
vstupujícího do ventilátoru převážně v noci, 
– za účelem částečného odsušení vlhkého obilí se větrá vzduchem bez ohledu na jeho 
relativní vlhkost, 
– mokré obilí určené k sušení se větrá nepřetržitě pro zabránění samovolného zvyšování 
teploty samozahříváním, 
– k zabránění vzniku kondenzačních vrstev na povrchu obilí v buňkách je nutné 
provádět tzv. protáčení, tj. částečné přepouštění z buňky do buňky asi 15 minut, 1x 
týdně; rychleji se vyrovnávají teploty v jednotlivých vrstvách a dojde k částečné 
homogenizaci celé partie, 
– k zabránění vzniku kondenzačních vrstev v halových skladech je nutné provádět 
reverzaci chodu ventilátorů. Zpravidla se větrá asi jednu čtvrtinu času obráceným 
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chodem v době nejvyšších denních teplot, tj. od 12 do 18 hodin, aby se případně využilo 
i skleníkového efektu. Urychlí se tím odsoušení, ochlazování a zabrání se zhoršení 
jakosti zrna v povrchových vrstvách. 
Délku aktivního větrání nelze přesně stanovit, neboť je závislá na druhu obilí, jeho 
vlhkosti, teplotě, množství apod. Obvykle je provozovatelem stanoven postup, jak 
dosáhnou optimální kvality. 
 
Tři fáze větrání 
V první fázi je aktivní větrání v činnosti nepřetržitě. Jedná se o období od okamžiku 
naskladnění do buňky nebo do halového skladu. První fázi lze považovat za ukončenou, 
jestliže: 
– skončilo posklizňové dozrávání,  
– bylo zamezeno možné kondenzaci vlhkosti v povrchové vrstvě, 
– vlhkost skladovaných zrnin byla v horních vrstvách snížena pod 16 %, 
– teplota zrnin klesla v celém skladovacím objemu asi na 20 oC. 
Po celou dobu I. fáze dochází k relativně rychlému odsoušení, neboť při průchodu 
vzduchu vysokotlakým ventilátorem dojde k zahřívání vzduchu, což má za následek 
snížení relativní vlhkosti vzduchu, a tudíž i zvýšenou absorpční schopnost. Pro délku 
aktivního větrání je řídicí veličinou snižování obsahu vody v zrně. 
Ve druhé fázi již dochází k přerušovanému větrání. Větrání bude v činnosti pouze za 
příznivých hodnot stavu vzduchu, především jeho relativní vlhkosti a teplotě vzduchu 
menší, než je hodnota teplot naměřených v jednotlivých buňkách či na různých místech 
hromady. Tuto fázi považujeme za skončenou jestliže: 
– vlhkost výrobku v horních vrstvách buňky je snížena pod 15 %, 
– teplota výrobku klesne pod 18 oC v celém skladovaném objemu. 
V poslední fázi je aktivní větrání rovněž přerušované. Pro dosažení finální hodnoty 
zrnin k dlouhodobému skladování je v zimních měsících využíván velmi studený 
vzduch. Fáze je ukončena snížením teploty v celém objemu pod 10 °C. 
 
Chemická konzervace 
Chemická konzervace je využívána převážně v prvovýrobě. Povolené chemické 
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prostředky aplikované na obilní hmotu účinně potlačují fyziologickou aktivitu obilní 
masy a její mikroflóru. Pro účely krmivářského průmyslu se nevyužívá. Přípravky na 
bázi organických kyselin dlouhodobě konzervují zrniny. Působí korozivně na ocelové 
části, proto se používají převážně v hangárových skladech. Aplikují se nástřikem do 
toku obilí na transportéru, při výpadu z transportéru nebo do redleru. Při chemické 
konzervaci je nutné dodržovat veškerá bezpečnostní opatření, mít k dispozici 
bezpečnostní listy používaných přípravků. Obsluha musí být odpovědnou osobou 
prokazatelně poučena o zásadách manipulace s přípravky, jejich správném skladování, 
dávkování a způsobu aplikace, event. o nebezpečných vlastnostech. Totéž platí pro 
protiplísňové přípravky. 
 
Protiplísňové ošetření  
Jedná se o aplikaci protiplísňových přípravků, které tlumí výskyt plísní a zastavují jejich 
růst. Dále ničí spory, čímž se rovněž zastavuje produkce mykotoxinů. 
Aktivní látky v inhibitorech plísní jsou kyselina propionová, propionát amonný a další 
organické kyseliny a jejich soli. Přípravek musí zabezpečit hloubkové působení, tj. 
překonat povrchové napětí zrna a vniknout do obilky, proto musí obsahovat speciální 
smáčedlo. Protiplísňové ošetření zajišťuje tři úrovně účinku: 
l konzervaci – dlouhodobou konzervaci zrna a ochranu proti růstu plísní až 12 měsíců,  
l eliminaci plísní – pro okamžité zamezení růstu plísní, 
l acidifikaci – nabourání buněčné stěny plísní a průnik účinné látky do nitra plísní.  
Uživatel musí vyžadovat bezpečnostní list přípravku, znát jeho složení a poměry 
jednotlivých kyselin. Aplikace je zajištěna nástřikovým zařízením (dodává prodejce 
přípravků), které zabezpečí požadované dávkování. Po provedeném nástřiku se již 
nepoužívá aktivní větrání a musí být dodržena ochranná lhůta před vyskladněním. 
 
Kontrola jakosti  
Kontrola sušení – vzorky odebírá pracovník obsluhující sušicí zařízení, a to až do 
dosažení limitních hodnot pro skladování. Limitní hodnoty pro skladování jsou 
stanoveny u obilí na 14 % vlhkosti pro sklady bez aktivního větrání, do 16 % vlhkosti 
pro sklady s aktivním větráním, u řepky do 8 % vlhkosti.  
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Kontrola čistění – ověřován je obsah příměsí a nečistot, eventuálně objemová hmotnost 
u potravinářského obilí, případně procento podílu na sítě a propad pod sítem příslušných 
rozměrů u sladovnických ječmenů. Vzorky odebírá a do laboratoře předává pověřená 
osoba. U předávaných vzorků uvede na štítku nebo obalu vzorku druh, datum, místo 
uložení, případně požadovaná stanovení, která mají být provedena. Výsledky jsou 
zaznamenány v laboratorní knize a mohou být použity pro deklaraci jakosti. Vzorky se 
nearchivují. 
Kontrola při přepouštění – přepouštění je prováděno z důvodu seskladnění, provětrání 
zásob nebo získání vzorků pro ověřování jakosti laboratoří. Zároveň se provádí 
smyslové posouzení vzorku. 
 
Evidence a vedení záznamů 
O všech provedených úpravách zboží (sušení, čistění, aktivní větrání, chemické 
konzervaci, protiplísňových opatřeních, přepouštění a dalších) musí být vedeny 
příslušné záznamy a evidence, které jsou archivovány po dobu stanovenou vnitřním 
předpisem. 
Používané technické zařízení musí být v takovém stavu, aby se zabránilo jakémukoli 
znečistění zboží (úkapy olejů apod.). Technologická zařízení musí být zabezpečena 
proti vniknutí živočichů (ptactva apod.). 
Měření a monitorování procesu se zajišťuje měřicí a monitorovací technikou, která je 
pro tento účel schválená, pravidelně ověřovaná, kalibrovaná apod. Postup pro měření a 




Produkty zemědělské prvovýroby a potraviny podléhají neuvěřitelné řadě různých 
norem, z nichž všechny mají zajistit bezpečnost a kvalitu konečného produktu. Nicméně 
pro mnoho lidí tyto normy neslouží k žádnému zjevnému účelu a v řadě případů mají za 
následek pouze zmatení a rozpolcenost odběratelů (spotřebitelů). Smyslem tohoto 
příspěvku je vysvětlit, jaká je současná situace v oblasti agrárně-potravinářského 
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sektoru a jaké trendy ve standardizaci lze v nejbližší době očekávat. Hlavní důraz je 
kladen zejména na standardy, které se týkají zemědělské prvovýroby. Autoři tohoto 
příspěvku taktéž představují nově připravovanou normu ISO 22 000, která v roce 2005 s 
největší pravděpodobností nahradí národní schéma HACCP. Lze tedy očekávat, že tato 
norma bude mít dopad i na organizace, které se nachází na začátku potravinového 
řetězce, tzn. na zemědělskou prvovýrobu. 
Základním účelem všech norem je zjednodušit obchod. Budou-li producenti 
zemědělských komodit, výrobci potravin nebo jejich výrobky certifikovány podle určité 
normy, jedná se o objektivní důkaz, že produkt byl vyroben v souladu s definovanými 
požadavky na kvalitu a bezpečnost. Mohlo by se tedy zdát, že ISO 9001 - jako 
všeobecně uznávaná norma pro systém managementu kvality - by mohla být 
dostačující. Prvním ukazatel, že ISO 9001 nemusí být pro zemědělsko-potravinářský 
sektor dostačující, je patrný ze skutečnosti, že mnoho jiných průmyslových oborů si 
vyvinulo vlastní ISO 9001 s doplněním specifických požadavků. Známé jsou např. 
ISO/TS 16 949 v automobilovém průmyslu nebo AS/EN/JISQ 9100 v průmyslu 
leteckém. V současné době má zemědělství a potravinářství své vlastní sektorové 
schéma v HACCP. Toto schéma obecně uznávají zákonodárci, kontrolní orgány i 
odborníci, tedy všechny zainteresované strany, jako nejefektivnější způsob řízení a 
kontroly rizik pro bezpečnou výrobu potravin. Mezinárodní organizace pro normalizaci 
(ISO) právě vytváří novou mezinárodní normu ISO 22 000, která by v budoucnu mohla 
nahradit národní standardy HACCP. 
 
Normy, normy a ještě jednou normy 
Proč tedy kromě ISO 9001 nebo HACCP existuje tolik dalších normativních dokumentů 
(schémat) zaměřených právě na zemědělsko-potravinářský sektor? Produkty 
zemědělské prvovýroby mohou být certifikovány podle schématu EurepGAP (správná 
zemědělská praxe) nebo jako neobsahující GMO (geneticky modifikované organismy), 
popřípadě i jako pocházející z organického zemědělství. Organizace obchodující se 
zemědělskými komoditami v rámci EU se mohou nechat certifikovat podle schématu 
GTP (správná obchodní praxe). Po krmivářskému sektoru se stále intenzivněji požaduje 
certifikace podle řady normativních dokumentů GMP. Zpracovatelé a výrobci potravin 
mohou žádat certifikaci podle britského schématu BRC (British Retail Consortium) 
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nebo německého schématu IFS (International Food Standard), které definují požadavky 
na dodavatele pro maloobchodníky s potravinami v příslušných zemích. Dále existuje 
možnost ověření ekologických zemědělských programů, které opět závisí především na 
specifických potřebách daného spotřebitele nebo jiného zainteresovaného subjektu. 
Výsledek velkého množství schémat je takový, že se zemědělci, výrobci a distributoři 
potravin jsou tolika možnostmi certifikace doslova zavaleni a zmateni. Jejich snahou je 
pochopitelně vyhovět zákazníkovi. Díky tomu, že agrární obchod je čím dál tím více 
globální, zákonitě se zvyšuje poptávka po certifikaci podle více norem. 
Abychom pochopili, kde a proč jsou klíčové normy aplikovatelné, je vhodným prvním 
krokem úvaha o řetězci potravin z pole na stůl. Obrázek 1 znázorňuje aplikovatelnost 
hlavních schémat pro určité etapy potravinového řetězce. Ve spodní části jsou hlavní 
mezinárodní normy, které jsou generického charakteru, a proto také aplikovatelné pro 
všechny etapy. O jaké normy se jedná? 
 
EurepGAP 
EurepGAP vytvořený německou organizací Food Plus je stále více globálně uznávané 
schéma pro zajištění kvality produktů zemědělské prvovýroby. Jedním ze základních 
cílů schématu EurepGAP je „standardizovat“ zemědělství, které bude ctít principy 
trvale udržitelného rozvoje a bezpečnosti v rámci potravinového řetězce, zahrnující mj. 
minimalizaci agrochemických vstupů (ochranu přírody), welfare hospodářských zvířat, 
sledovatelnost, otevřenou komunikaci a aplikaci nejlepších praktik. Toto schéma 
poskytuje zemědělským organizacím možnost pro porovnání již existujících lokálních 
přístupů se souhrnnou normou. V rámci standardu EurepGAP se vytvářejí specifické 
sektorové požadavky, aby se zaručilo podrobnější zhodnocení, a tudíž i vyšší úroveň 
zajištění bezpečnosti zemědělských komodit. Již nyní jsou například k dispozici 
koncepce pro živočišnou výrobu nebo čerstvé produkty (ovoce a zelenina). 
 
AG 9000 
AG 9000 je schéma pro zemědělsko-potravinářský sektor navržené v USA. Toto 
schéma se stále nachází ve stádiu vývoje, nicméně je aplikovatelné pro zemědělskou 
prvovýrobu „od zrna až po jeho uložení v silu“. Cílem je vytvořit normu pro začátek 
potravinového řetězce, která umožní organizacím poskytnout důkaz pro další etapy 
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řetězce o kvalitě a bezpečnosti komodit zemědělské prvovýroby. V současné době se 
práce na této normě nachází v ranných stádiích. Toto schéma se však může dále rozvíjet 
ve spolupráci s technickým výborem ISO nebo pracovními skupinami, jenž vytvářejí 
ISO 22 000. 
 
Organické zemědělství 
Tvrzení, která se nedávno objevila v tisku ve vazbě skutečnost, že některá značení na 
obalech potravin mohou být zavádějící (např. výrobek s označením „tradiční farma“ 
mohl být vyroben v závodě, který se nachází v průmyslové zóně), vedla ke zvýšenému 
zájmu o způsoby, jimiž je možné prostřednictvím nezávislé certifikace prokázat, že 
takové konstatování je pravdivé. Dotčenou oblastí je tedy certifikace organického 
zemědělství. BVQI ve Francii je v této oblasti velmi aktivní a vyvíjí národní schéma 
nazvané agriculture biologique (biologické zemědělství). Toto schéma má potenciál, 
aby se rozšířilo i do jiných zemí a BVQI nyní uvažuje o nabídnutí tohoto schématu 
globálně. V zásadě se jedná o audit aplikovaných kontrolních systémů v dodavatelském 
řetězci s cílem zajistit, že suroviny a ingredience pocházejí z organických zdrojů. Tak je 
možné poskytnout záruku pro konečný výrobek. Hlavními komoditami, na které se 
kontrola vztahuje, jsou kukuřice, sója a řepka. Středem zájmu při auditu je systém 
řízení, jenž bere zvláštní ohled na suroviny, vstupující dodávky, sledovatelnost, 
kontrolu výroby, skladování a přepravu, odběr vzorků a testování.  
 
GMO Free 
Problematika GMO Free je poměrně složitá záležitost. Jedná se v podstatě o audity 
zaměřené na potvrzení věrohodnosti prohlášení, že organizace nenakupují a nedodávají 
suroviny (potraviny) pocházející z geneticky modifikovaných zdrojů. Tyto audity se 
dělají podle metodiky BVQI. Za dobu vývoje v oblasti požadavků kladených na 
organizace došlo k zásadním změnám. V době před čtyřmi až pěti roky bylo 
vyhovujícím důkazem například potvrzení v kupních smlouvách, že dodavatel 
zpracovateli bude dodávat suroviny pouze z geneticky nemodifikovaných zdrojů nebo 
potvrzení, že nebyla zaregistrována žádná geneticky modifikovaná odrůda určité 
plodiny. V té době mělo prohlášení organizace více charakter morálního závazku vůči 
odběratelům a cílovým konzumentům. V současné době se požaduje, aby organizace 
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exaktně doložila objektivními důkazy, o jaké další podklady své prohlášení opírá. To 
vede k rozšíření počtu prováděných PCR analýz na všechny dodavatele a k provádění 
auditů traceability až na pole. Z výše uvedeného je patrné, že obhájení takovéhoto 
prohlášení je záležitost nejen časově, ale i finančně poměrně náročná. 
 
GMP+ 
Certifikace podle standardu GMP 13, který stanovuje požadavky na zahraniční 
dodavatele krmiv nebo zahraniční dodavatele ingrediencí pro výrobu krmiv, má 
podobnost s audity systému managementu kvality podle ISO 9001 a systému kritických 
bodů (HACCP). Standard je strukturován tak, že definuje požadavky jak na 
zabezpečování kvality, tak i na zajišťování zdravotní nezávadnosti. Nad rámec 
generických standardů jsou v něm i konkrétní požadavky na uspořádání výroby a 
procesy čištění. Majitelem a správcem tohoto schématu je nizozemská organizace 
Product Board Animal Feed (PDV), která udržuje registr schválených dodavatelů. 
Stejná organizace také udržuje další standard orientovaný na dopravu. V případě 
dodávek do organizací certifikovaných podle GMP musí být silniční přeprava ověřena v 
souladu s normou GMP 07 (norma GMP pro silniční přepravu v sektoru krmiv pro 
zvířata). Tyto audity, které slouží k nezávislému ověření požadavků na systém s 
dokumentací a správnou praxí, se v současné době stále častěji požadují v souvislostí s 
intenzivně se rozvíjejícím mezinárodním obchodem. Dalším faktorem, který jen 
umocňuje zvýšený zájem o toto schéma, je skutečnost, že je možné postoupit v tzv. 
auditech traceability opět o krok zpět, tzn. ke zvířatům „do krmítka“ a prostřednictvím 




První evropský kodex správné obchodní praxe (Good Trading Practice - GTP) vytvořilo 
v Evropě sdružení Coceral (evropské společenství reprezentující obchod s obilím, 
semeny, krmivy, oleji a dodávky zemědělských produktů). Hlavním cílem je podpořit 
koncept transparentního a bezpečného schématu všech úrovní v rámci vertikály 
krmivářsko- potravinového řetězce. Sdružení Coceral si je plně vědomo váhy 
odpovědnosti obchodu v takovém řetězci a poukazuje na povinnost dodávat zboží 
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bezpečně a ke spokojenosti zákazníků. Kodex GTP vznikl s cílem zaručit, že 
obchodování se zbožím (komoditami) je v souladu s těmi nejlepšími dostupnými 
standardy a s evropskou legislativou, a tím si získat důvěru zákazníků. Hlavním 
principem kodexu GTP je jeho dobrovolné přijetí. Požadavky kodexu korespondují 
zejména s kritérii HACCP a jejich dodržování verifikuje třetí nezávislá strana - 
certifikační společnost.  
 
BRC 
Za účelem ochrany svého dobrého jména požadují maloobchodníci, aby jejich 
dodavatelé plnili požadavky různých referenčních dokumentů. BRC (British Retail 
Consortium) vytvořilo dvě hlavní schémata aplikovatelná pro potravinářský sektor. 
Jedná se jednak o BRC Global Standard - Food, který je určen pro výrobce potravin 
dodávaných do maloobchodních řetězců, jednak o BRC/IoP Packaging Standard, jenž 
definuje požadavky na výrobce obalů a balicích materiálů určených pro potravinářství. 
Normativní dokumenty BRC obecně stanovují požadavky na systémy vysokého 
hygienického standardu a správné provozní praxe v potravinářských podnicích nebo v 
organizacích, které vyrábějí obaly určené pro potravinářství. V posledním období se 
potravinářské organizace v Evropě stále častěji certifikují podle požadavků 
normativního dokumentu BRC, a to i tehdy, kdy odběratel tento systém přímo 
nevyžaduje. Potravinářské podniky se akreditovanou certifikací podle normativního 
dokumentu BRC snaží dokazovat vysoký hygienický standard a získat tak důvěru 
zákazníků (spotřebitelů), výjimečné postavení na trhu a náskok před konkurencí. 
Tyto normativní dokumenty vznikly jako podpora maloobchodníků při plnění jejich 
právních povinností na ochranu spotřebitelů prostřednictvím stanovení společné 
platformy pro kontrolu potravinářských organizací dodávajících výrobky pod tzv. 
privátní značkou maloobchodníka. Vlastní norma vyžaduje: zavedení HACCP, 
zdokumentovaný systém managementu kvality, dodržování správné výrobní praxe 
(řízení prostředí výroby, výrobků, procesů a personálu). 
Vzhledem k tomu, že normativní dokument BRC je plně harmonizován v rámci GFSI 
(Global Food Safety Initiative), certifikovaná organizace tak získává doklad o splnění 
požadavků tohoto standardu, jenž ve světovém měřítku pokládají obchodní řetězce za 
základní předpoklad pro zajištění bezpečnosti potravin. Dokumentace z ověřování 
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systému BRC obsahuje i křížové reference na standard IFS a certifikovaná organizace 
tak získává i hodnocení plnění požadavků tohoto standardu bezpečnosti potravin, který 
používají německé obchodní řetězce. 
 
IFS 
Norma IFS (International Food Standard) vytvořená Hlavním svazem německého 
maloobchodu (Hauptverband des Deutschen Einzelhandels - HDE) je schéma určené 
pro organizace, které vyrábějí a/nebo zpracovávají potraviny. Shoda s touto normou se 
zjišťuje na bázi kontrolního seznamu dotazů a vyhodnocovací matrice. Klíčovými 
kritérii této normy jsou: identifikace zvládnutelného počtu příslušných kritických 
kontrolních bodů (CCP), zavedení systému pro monitorování CCP se srozumitelnými 
záznamy a pravidelnými kontrolami, opakované ujištění managementu, že jsou si 
zaměstnanci vědomi svých povinností a že se hodnotí efektivita práce, sledovatelnost 
výrobku a implementace nápravných opatření. Mezi hlavní novinky poslední verze 
tohoto standardu patří integrace nové legislativy EU z oblasti sledovatelnosti, značení a 
sledovatelnosti GMO a alergenů. Také standard IFS je schválen v rámci GFSI. 
 
Maloobchod 
Normy BRC a IFS jsou zaměřeny zejména na výrobce potravin. Ale co 
maloobchodníci? Maloobchodní prodej potravin je jedním z nejkonkurenčnějších 
odvětví na světě. Tlak spojený s potřebou dodávat a prodávat zboží rychleji, čerstvější a 
při nižších celkových nákladech roste den ode dne. V současné době však není k 
dispozici žádná univerzálně platná norma, která by se týkala právě maloobchodního 
prodeje. Jaké jsou tedy možnosti certifikací, které by mohly využít maloobchodníci? 
Dvěma hlavními projekty BVQI, které se realizují podle vlastní metodiky, v této oblasti 
jsou: 
Certifikace služeb – dělá se tam, kde je možné certifikovat kvalitu služeb 
maloobchodníka za účelem stanovení kritérií očekávané úrovně kompetence. Služby lze 
certifikovat podle schválené normy nebo i tak, že se srovnávají různé obchody mezi 
sebou na základě různých ukazatelů výkonnosti. Vyhodnocené elementy lze zdůraznit 
jako nejlepší praktiky a aplikovat je v ostatních obchodech. 
Certifikace dodavatelského řetězce – běžné v případě, že potraviny procházejí několika 
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stádii, než se dostanou do obchodu. Příkladem je kontrola čerstvosti a hygieny 
mořských produktů v několika klíčových stádiích dodavatelského řetězce (od lovu až po 




HACCP je schéma pro bezpečnost potravin jako článek ve výrobním programu, v němž 
by nedostatečné monitorování mohlo vést k ohrožení zdravotní nezávadnosti. Principy 
HACCP zahrnují: správnou manipulaci s potravinami, přípravu a skladování, 
identifikaci CCP, které jsou určeny ke kontrole bakterií, choroboplodných zárodků, 
plísní a kvasinek a eliminaci kontaminace fyzikální a chemickou cestou. Systém 
HACCP si získal mezinárodní uznání, avšak lokální aplikace probíhá prostřednictvím 
specifických norem, z nichž ve světě nejčastější je dánská norma DS 3027:2002 a 
holandské schéma HACCP. 
Českým organizacím je dobře známé české schéma pro certifikace HACCP. Jedná se o 
referenční normativní dokument Všeobecné požadavky na systém kritických bodů 
(HACCP) a podmínky pro jeho certifikaci vytvořený Ministerstvem zemědělství ČR. 
Certifikát HACCP s českou akreditací udržuje více než 250 organizací, které se etablují 
ve všech etapách potravinového řetězce (jenom česká pobočka BVQI vystavila více než 
100 akreditovaných certifikátů HACCP). Mimoto existuje i návodová norma ISO 15 
161, která ukazuje propojení mezi ISO 9001 a HACCP. Tím umožňuje organizacím 
smysluplně aplikovat integrovaný systém managementu kvality a bezpečnosti potravin. 
Norma ISO 15 161 však není určena jako referenční standard k certifikaci. 
 
 
ISO 22 000 – nováček na scéně  
Mezinárodní organizace pro normalizaci (ISO) připravuje normu ISO 22 000 určenou 
pro aplikaci v jakékoli organizaci zapojené do potravinového řetězce. Práce na nové 
normě začaly již v roce 2001. Ukončení schvalovacího procesu se předpokládá letos v 
září. Je zcela příznačné, že v prvních fázích tvorby stály na jedné straně skupiny 
odborníků s kvalifikací a dlouholetými zkušenostmi z oblasti certifikací podle ISO 9001 
(event. i národních schémat HACCP), na druhé straně pak odborníci vyhraněně 
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specializovaní na hygienu a HACCP, především z akademické půdy. Velkého pokroku 
při tvorbě prvního návrhu se dosáhlo po vyjasnění a prosazení základního požadavku 
autorů normy, a to na systémový přístup k řešení bezpečnosti v rámci potravinového 
řetězce, tzn. zajištění standardizace nejen na úrovni implementace, ale i poskytnutí jasné 
referenční normy pro certifikační společnosti. 
Norma ISO 22 000 specifikuje požadavky pro systém managementu bezpečnosti 
potravin organizace, který má být propracovanější, koherentní a integrovaný, než by 
běžně vyžadovala legislativou. Bude vzájemně spojovat prvky již zmíněných norem s 
cílem zajistit bezpečnost potravin v rámci celého potravinového řetězce. Hlavními 
prvky jsou interaktivní komunikace, systém managementu a řízení rizik. 
 
Interaktivní komunikace 
Norma bude vyžadovat nastavení režimu interaktivní komunikace (tj. proaktivní, 
otevřená a trvale aktuální se zákazníkem – obvykle maloobchodníkem) s cílem zajistit, 
aby: 
• se identifikovala všechna důležitá rizika související s bezpečností potravin a tato 
rizika byla adekvátně řízena na každé úrovni potravinového řetězce prostřednictvím 
komunikace se všemi stranami;  
• se podpořilo očekávání spotřebitelů a dodavatelů týkající se proveditelnosti, potřeb a 




Norma ISO 22 000 bude zohledňovat strukturu normy ISO 9001, a to za účelem snadné 
kompatibility a zajištění možnosti implementace obou těchto standardů. Jedním z 
klíčových požadavků budou nároky na odpovědnost managementu spočívající zejména 
ve formulování politiky bezpečnosti, v jasném vymezení odpovědností a pravomocí a 
konečně i v přezkoumávání nastaveného systému. Norma ISO 22000 bude klást důraz i 
na vytvoření týmu, který se bude zabývat implementací a udržováním aktuálního 





Efektivní systém pro řízení rizik vyžaduje vyváženou integraci programů předběžných 
opatření a podrobného plánu HACCP. Norma ISO 22 000 spojuje principy HACCP s 
programy předběžných opatření (jako např. v BRC a IFS) použitím analýzy rizik za 
účelem stanovení strategie, která se použije pro zajištění řízení těchto rizik. To 
rozděluje programy předběžných opatření na dílčí programy: infrastruktury a údržby a 
provozu. Plán HACCP se používá k řízení kritických kontrolních bodů stanovených za 
účelem eliminace, prevence nebo redukce rizik specifických pro bezpečnou výrobu 
potravin podle výsledků analýzy rizik. Organizace má tak možnost rozhodnout se, zda 
nebezpečí, které identifikovala, bude řídit jako kritický kontrolní bod, nebo bude 
aktivovat program předběžných opatření, tj. s využitím zásad správné praxe (výrobní, 
laboratorní, zemědělské apod.). 
Ambicí normy ISO 22000 bude najít uplatnění ve všech organizacích zapojených do 
potravinového řetězce, tzn. od zemědělské prvovýroby až po maloobchodní prodej nebo 
veřejné stravování. Tuto normu tedy budou moci aplikovat nejen organizace 
zemědělské prvovýroby (pěstitelé, chovatelé, výrobci krmiv), ale i obchodníci, dopravní 
společnosti, distributoři a další firmy přímo či nepřímo zapojené do počátku 
potravinového řetězce (například úklidové společnosti, dodavatelé služeb DDD, výrobci 
obalů apod.). Zdá se být jisté, že všechny doposud platné národní normy na HACCP 
nahradí norma ISO 22 000. Není však ještě zcela jisté, zda ji bezvýhradně přijmou i 
maloobchodníci. Hlavním faktorem, který hraje ve prospěch ISO 22 000, je skutečnost, 
že má globální charakter. Protože agrárně-potravinářský trh je čím dál tím více 
mezinárodní, lze oprávněně očekávat, že právě norma ISO 22 000 si získá důvěru všech 
zainteresovaných stran v potravinovém řetězci. 
 
Jak postupovat, než bude ISO 22 000? 
Při uvažování o certifikaci podle „nejlepší normy“ by zemědělské nebo potravinářské 




• bude přijata většinou zákazníků? 
• zajistí nejlépe dosažení základního cíle pro bezpečnost a kvalitu konečné potraviny? 
• může podpořit obchodní činnost a zajistit optimalizované náklady v dodavatelském 
řetězci? 
• může být poskytnuta lokálně a při vysokém standardu služeb? 
 
Ve všech případech je nezbytné, aby potravinářským a zemědělským organizacím byla 
k dispozici certifikační společnost, která má potřebnou kompetenci a informace na 
lokální úrovni. Volba certifikační společnosti je důležitá. To platí zejména v případě, že 
potravinářská nebo zemědělská organizace má ambice obchodovat na mezinárodních 
trzích. Kde jinde než u mezinárodně renomované certifikační společnosti bude 
například zahraniční obchodní partner nebo jakýkoliv maloobchodní řetězec hledat 
záruku, že audit dodavatele udělala kompetentní a kvalifikovaná osoba, která nejen že 
mluví místním jazykem, ale rovněž rozumí místní kultuře a zvykům. Důležité je, aby 
auditoři certifikační společnosti chápali shodné prvky v každé normě a dokázali je 
vzájemně sloučit. Dobře a smysluplně provedená certifikace totiž šetří čas, peníze a 
pomůže rozvíjet podnikání. (8) 
 
3.5. Metodické postupy 
3.5.1. QFD metoda 
Jedním ze základních principů současného managementu jakosti je orientace na 
zákazníka. Významným nástrojem umožňujícím naplňování tohoto principu při 
plánování nebo zlepšování jakosti je metoda QFD. 
Metoda QFD (Quality Function Deployment) je metodou plánování jakosti na principu 
maticového diagramu. Představuje strukturovaný přístup pro stanovení potřeb a 
požadavků zákazníka a jejich transformaci do dalších stádií plánování jakosti a vývoje 
výrobku a procesu jeho výroby. 
Používání metody QFD přináší řadu výhod, ke kterým se například řadí: 
• Orientace na zákazníka (zvýšení spokojenosti zákazníků vlivem lepšího 
pochopení jejich požadavků a přesnější plnění těchto požadavků 
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• Vytváření báze informací pro zdokonalené plánování jakosti 
• Méně konstrukčních a technologických změn 
• Zkrácení doby vývoje  
• Dřívější identifikace rizikových oblastí a konfliktních znaků jakosti 
• Méně problémů při rozběhu výroby (dřívější stanovení požadavků na proces) 
• Nižší náklady na vývoj a na výrobu nových výrobků 
• Lepší přidělení zdrojů 
• Méně problémů v distribuční síti 
• Otevřenost novým koncepcím 
• Vytváření databáze znalostí 




• Volba výrobních procesů, které za daných podmínek dají nejlepší výsledky pro 
vlastnosti parametrů výrobku 
• Vyhledání kritických míst výrobních procesů 
• Stanovení mezních hodnot pro kritické výrobní parametry procesů 




• Dokumentování výrobních procesů 
• Získání podkladů pro statistickou regulaci 
• Zpracování pracovních instrukcí 
• Určení potřeby školení pracovníků 
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• Iniciace údržby 
Plánování výroby umožňuje dříve stanovené prioritní znaky ve výrobě realizovat. 
Matice pro plánování výroby 
Používáme ji proto, abychom mohli sledovat průběh kritických procesů a dodržení 
příslušných parametrů. 
 
Instrukce pro udržení parametrů výrobku 
Regulace procesu = udává, zda se parametr má regulovat statistickou regulací 
Školení personálu = aktuální školení se vyznačí křížkem 
Údržba = aktuální údržba se vyznačí křížkem 
Pracovní instrukce = odkaz na instrukci, která platí pro daný parametr 
 
Zavádění QFD 
1. Angažování vrcholového vedení podniku 
2. Volba projektu 
Důležitá je podpora vedení podniku a kladné přijetí všemi účastníky. 
Jako první se volí výrobek význačný a typický pro závod (výrobek s vysokými 
nároky na jakost, s potížemi v definicích vlastnosti, apod.) 
Nesmí to být komplexní výrobek ! 
3. Řešitelský tým 









• Příprava výroby 
Jádro skupiny je konstantní ( vývoj, jakost, výroba, marketing). 
4. Definice projektu 
      Cíl projektu musí být každému jasný 
• Jaké zlepšení chceme dosáhnout? 
• Jaký je účel projektu? 
5. Plánování projektu 
Největší nároky na zdroje klade první etapa (přibližně 50% zdrojů). Pro každou 
etapu udáváme v plánu: 
• odpovědnost 
• časové omezení 
• návaznost aktivit 
6. Školení 
Vedoucí týmu QFD odpovídá za plánování a školení řešitelů 
7. Realizace projektu 
Řešitelský tým se musí pravidelně scházet. Obsah porady tvoří: 
• zprávy o výsledcích analýzy zákazníků 
• postupné vyplňování matice jakosti 
• Plánování navazujících činností 
8. Informace o výsledcích 





4. Analýza současného stavu 
Podnik Agrospol nemá dosud zaveden účinný systém HACCP, podle kterého by se dala 
průkazně sledovat kvalita produkovaného mléka Vzhledem k šíři produktů a technologii 
výroby jsem se zaměřil na procesy výroby mléka. 
Standard HACCP postihuje celý proces výroby mléka, který se ale celý v podniku 
nerealizuje. Z tohoto důvodu jsem se zaměřil na procesy a vliv parametrů, které podnik 
může ovlivnit, a s tím související jakost produktu do fáze odvozu mléka do mlékárny a 
výrobní náklady. 
.Pro Pro zavedení systému HACCP byla v podniku Agrospol provedena globální a 
detailní analýza procesů, které souvisí kvalitou mléka 
Je proto nutné navrhnout metodiku hodnocení produkce jako soubor pravidel, podle 
kterých budou vyhodnocovány všechny odebrané vzorky. 
Úvodní analýza procesů živočišné výroby je uvedena na obrázku 4 
Globální analýza procesů živ. výroby 
 




V této části se zaměřím pouze na živočišnou výrobu, neboť se budu v budoucnu zabývat 
normou HACCP, kterou budu aplikovat na kvalitu vyprodukovaného mléka. Následná 
analýza procesů vychází z jednotlivých procesů, které jsou prováděny přímo ve výrobě. 
V rámci dlouhodobého plánování je sestavován plán budoucího prodeje mléka. Aby 
bylo možné v družstvu získat samotné mléko od krav, je třeba se postarat o to, aby byl 
naplánován počet chovaných kusů. Za plánování  odpovídá pověřená osoba (v tomto 
případě agronom).Výsledkem plánování na této úrovni je plán počtu chovaných kusů 
skotu. Spolu s ním jsou plánovány další procesy zaměřené na výrobu mléka jako je 




Poté následuje proces nákup skotu, ve kterém je potřebné vybrat od dodavatele 
naplánovaný počet kusů krav, od kterých bude v budoucnu získáno mléko. Je nutné 
vybrat pouze zdravé kusy, o což se musí určená osoba (nákupčí) postarat. Je nutné 
zkontrolovat zdravotní stav krav okamžitě po nákupu a jejich převozu do stáje družstva.   
 
4.3.Péče o zdravotní stav skotu 
V případě, že by podnik chtěl dobytek vychovat ve vlastních stájích, bude potřebovat 
prostory, ve kterých budou jednotlivé kusy chráněny před nemocemi, které by se mohli 
později přenést na kvalitu mléka. Je tedy nutné pravidelně býky i krávy pravidelně 
očkovat. 
Vliv na kvalitu mléka má především zdravotní stav skotu, jenž je třeba sledovat 
prostřednictvím externího lékaře, který s podnikem spolupracuje. 
Aby nevznikl zmatek tím, které kusy již byly naočkovány, musí se příslušný lékař řídit 
podle čísel na náušnicích krav a veškeré úkony poté zapisovat do karty příslušného 
zvířete. 
4.4.Krmení skotu 
Podstatný vliv na kvalitu mléka i náklady má proces krmení. Pro dobytek je také nutné 
zajistit z rostlinné výroby dostatečné množství krmiv. Samozřejmě i krmiva musí 
procházet dostatečnou kontrolou kvality. 
4.5.Výroba mléka 
Samotné dojení skotu probíhá na dojírně, kam se skot dopraví ze stáje, tam se pomocí 
automatických dojících zařízení získává z krav mléko, jehož množství a kvalitu je třeba 
zaznamenat do počítačové databáze. Po nadojení je mléko odváděno do úschovných 
nádob přes filtrační zařízení. Poté se mléka zchladí na teplotu přibližně 7 °C, aby 
nedošlo k jeho znehodnocení. O tyto procesy se stará odpovědný zootechnik, který musí 
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vlastnit zdravotní průkaz a být zdravotně způsobilý. Nedílnou součástí výroby je 
sledování a vyhodnocování kvality. Kontrola jakosti lze rozdělit do více kategorií. 
 
• Odběr a vyhodnocení vzorků 
• Produkty rostlinné výroby 
• Sledování parametrů kvality mléka 
 
4.5.1. Odběr a vyhodnocení vzorků 
Kvalita mléka je sledována pomocí vzorků, které se odesílají příslušné firmě, které 
provádí jejich rozbor. Až poté muže být mléko prodáváno odběratelům, pro které se 
vystaví faktura podle množství prodaného mléka. 
Nezbytnou kontrolou kvality musí projít také produkty rostlinné výroby, ze kterých se 
později vyrábí krmivo pro dojnice, neboť kvalita krmiva se může nepříznivě odrazit 
v kvalitě dojeného mléka. Je proto potřeba zajistit maximální nezávadnost 
vyprodukovaných krmiv pro dobytek. Za tuto nezávadnost zodpovídá vedoucí rostlinné 
výroby v tomto případě pověřený agronom. Je třeba evidovat množství vyrobených 
krmných směsí a jejich převoz do živočišné výroby. Produkty rostlinné výroby lze dále 
prodávat odběratelům ve formě naturálií, u nichž je také třeba sledovat kvalitu.  
Pro implementaci nových procesů bude nutné nejdříve provést analýzu stávajících 
procesů živočišné, ale zčásti i rostlinné výroby. Postup bude takový, že se popořadě 
provede analýza procesů a v těchto procesech se vytipují kritické kontrolní body, u 
kterých je největší riziko vzniku zdravotní nezávadnosti. Ne všechny procesy ve výrobě 
mají dopad na zhoršení kvality mléka. 
Protože podnik Agrospol není konečným distributorem mléka ke spotřebiteli, nebude se 
analýza procesů prováděných s mlékem týkat celého technologického postupu, ale 
pouze postupu po prodej mléka do mlékárny, která provádí zbývající kroky směřující ke 
zdravotní nezávadnosti nadojeného mléka.  
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4.5.2. Schéma procesu výroby mléka 
Dle místa je možno rozdělit proces  na výrobu v podniku Agrospol a v mlékárně, které 
od podniku mléko vykupuje. V každém procesu závisí kvalita na kritických kontrolních 
bodech. Proudový diagram výroby mléka se zakreslenými kritickými kontrolními body 
je vyobrazen na obrázku 4.  
V podniku Agrospol zatím neexistuje systém kritických bodů, proto se pokusím 
vytipovat, u kterých procesů hrozí největší nebezpečí vzniku kritických bodů. Tyto 
úseky ve firmě budou detailně sledovány, aby se předešlo vzniku nebezpečí nákazy a 
snížení jakosti vyprodukovaného mléka. 
 
Obrázek 4 Schéma procesů výroby mléka v podniku Agrospol s.r.o. se zakreslenými kritickými kontrolními body 
(Zdroj: 1) 
 
Ve své práci se zaměřím pouze na tu část procesního diagramu, která se týká samotného 
zemědělského družstva.Tzn. od procesu nadojení mléka po jeho odvoz mlékárnou, která 
toto mléko vykupuje. 
Jedná se tedy o procesy, kdy je syrové mléko od dojnic chlazeno na teplotu nižší než 
7°C pro zničení nežádoucích mikroorganismů a následně přefiltrováno pro odstranění 
drobných částic a nečistot, tedy kontrolní bod CCP1. Dále je mléko převezeno do 
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cisteren tzv. tanků, kde je trvale zchlazeno a udržováno při nízké teplotě až do 
okamžiku příjezdu a převzetí odběratelem (mlékárnou). Zde je kritický kontrolní bod 
CCP2. 
Následuje popis jednotlivých procesů, u kterých je riziko nebezpečí a bude nutné určit 
kritické kontrolní body. 
 
a) Dojení 
Samotné dojení se provádí pomocí automatických dojících zařízení. Je třeba 
zaznamenat nadojené množství mléka do databáze, o což se postará pověřený 
zootechnik. Tento musí podle zákona vlastnit zdravotní průkaz, bez něhož by tuto práci 
nemohl vykonávat. Každý kus dobytka musí byt označen identifikační náušnicí 
s vlastním identifikačním číslem. 
b) Cezení, filtrace 
Veškeré vyprodukované mléko je třeba cedit a filtrovat, aby neobsahovala některé 
nechtěné ztuhlé zbytky mléka a očistilo se. Dojič, který tuto činnost zajišťuje musí 
pomocí vlastního úsudku podle odebraného vzorku vyhodnotit, jestli je mléko 
v pořádku a může být přepraveno do úchovy pro pozdější odběr. 
c) Úchova, zchlazení 
Jakmile je mléko dopraveno do připravených nádrží, musí se ochladit na teplotu pod 7 
°C, aby se předešlo množení mikroorganismů, které by mohly nepříznivě ovlivnit jeho 
kvalitu.Veškeré úkony s tímto spojené má na starost příslušný dojič, který musí opět 
podle vlastního uvážení vyhodnotit, jestli je mléko správně uchováno. 
 
 
4.5.3. Kontrola kvality a její parametry 
Podnik se při kontrole kvality řídí interní směrnicí, která mu specifikuje konkrétní 
kritické meze výroby mléka. 
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Parametry, ovlivňující kvalitu syrového kravského mléka a jejich kritické hodnoty jsou 
následující: 
Bod mrznutí nejvýše – 0,515 °C a hmotnost min. 1028 g na litr stanovenou v celém 
mléce při 20 °C. 
Obsah bílkovin min. 28 g na litr, obsah bílkovin se zjišťuje násobením procentuálního 
obsahu celkového dusíku v mléce koeficientem 6,38.   
Obsah tukuprosté sušiny min. 8,5 % 
Dojnice musí nadojit min. 2 litry mléka za den 
Pokud není mléko sváženo do 2 hodin po nadojení, musí být zchlazeno na teplotu 8 °C a 
nižší při denním svozu, na teplotu 6 °C pokud není svoz prováděn každý den. 
Všechny osoby provádějící dojení a manipulaci se syrovým lékem musí mít zdravotní 
průkaz a být zdravotně způsobilé k vykonávání této činnosti. 
Celkový počet mikroorganismů při teplotě 30 °C musí být menší nebo roven 100 000, 
geometrický průměr za dobu 2 měsíců, s nejméně 2 vzorky za měsíc. 
Počet somatických buněk (na ml) musí být menší nebo roven 400 000, geometrický 
průměr za dobu 3 měsíců, s nejméně 2 vzorky za měsíc.  
 
Z ekonomického hlediska dostává zemědělské družstvo z výsledků rozboru finanční 
ohodnocení podle toho, jaké množství mikroorganismů a ostatních látek se v mléce 
vyskytuje. Podle těchto výsledků musí zootechnik s pravomocí vedení střediska 
vyhodnotit, které parametry kvality mléka jsou přijatelné a které je třeba regulovat, aby 
se příští výsledek kvality mléka vrátil do stanovených hodnot. 

























Obrázek 5 Proudový diagram technologického postupu mlékárenského ošetření mléka se zakreslenými kritickými 
kontrolními / ochrannými body (Zdroj: 1) 
 




Sledování kvality mléka 
U výrobce je sledována pouze teplota, konkrétní parametry jsou sledovány zákazníkem 
tzn. mlékárenským podnikem. 
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4.5.4. Procesy ovlivňující kvalitu mléka 
Na obrázku č. 6 jsou zobrazeny jednotlivé procesy, které se podílejí na výsledné kvalitě 
mléka v podniku Agrospol. 
 
 
Obrázek 6 Procesy ovlivňující kvalitu mléka (Zdroj: vlastní) 
 
4.6.Detailní analýza procesů rostlinné výroby 
Zaměřím se popis procesů, které ovlivňují výslednou kvalitu mléka a souvisí s výrobou 




Obrázek 7 Mapa globální analýzy rostlinné výroby (Zdroj: vlastní) 
 
4.6.1. Plánování rostlinné výroby 
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Před samotným osevem půdy musí podnik naplánovat množství plodin, které budou 
podnikem vyprodukovány a později se z nich vyrobí krmivo, které bude procházet 
kontrolou kvality prostřednictvím normy HACCP. Musí se proto vytvořit výrobní plán, 
který později odsouhlasí představenstvo. Z pohledu výroby krmiv, které by mohly 
negativně ovlivnit kvalitu vyprodukovaného mléka, bude nezbytné brát v úvahu 
všechny procesy v rostlinné výrobě, protože na sebe navazují a každý z nich je důležitý 
pro zajištění správného krmného plánu pro spokojenost dojnic. 
4.6.2. Sklizeň 
Nařezání kukuřice na poli v určitém období stupně zralosti na siláž. Navezení do 
silážních jam a poté udusání a zakrytí plachtou, po měsíci se může siláž použít ke 
krmení. 
Senáž 
Jetel nebo tráva se posečou opět v určité fázi zralosti na řádky na poli a nechají  se 
zavadnout zhruba jeden den, poté se sbírají samosběracími vozy a chemicky se ošetřují 
Pak se opět odveze do jam a udusá se a zakryje plachtou. 
Průběžně se odebírají vzorky na jakost a pošlou se do laboratoře. 
Vše se zváží a eviduje se v elektronické podobě. Vážní deník u skladové účetní. 
Stavy krmiva se odepisují a každý měsíc se vše eviduje v počítačové databázi. 
4.6.3. Sušení plodin 
Při sušení sklizených plodin by mohlo dojít k jejich napadení škůdci, kteří se do nákladu 
dostanou přímo na poli. Proti tomuto napadení neexistuje žádná osvědčená ochrana. 
Provádí se pouze přesívání kvůli odstranění nečistot z pole. 
4.6.4. Výroba krmiv 
Pro výrobu krmiv je nutná spolupráce rostlinné a živočišné výroby. Sklizené plodiny 
připravené na výrobu krmiv je nejprve třeba nasušit a smíchat s minerálními látkami pro 
vytvoření správné výživové hodnoty pro skot. Kvalita krmiv je jeden z nejdůležitějších 
faktorů pro zlepšení správné chovatelské praxe a spokojenost dojnic. To samozřejmě 
přispívá k vysoké kvalitě produkovaného mléka. 
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4.6.5. Procesy se sklizenými plodinami 
 V tomto procesu již následuje rozhodování, jestli budou sklizené plodiny prodány 
odběratelům nebo přepraveny do živočišné výroby na další skladování pro výrobu 
krmiv.  
Dalším částí rostlinné výroby je rozhodovací proces, nabízí se možnost buďto prodat 
sklizené plodiny nebo druhá možnost, přepravit sklizené plodiny na sušení, což je 
obvyklejší postup, tímto úkolem je od vedoucího rostlinné výroby pověřen opět řidič, 
který traktorem s návěsem zaveze plodiny z rostlinné výroby do výroby živočišné, 
v případě že se tyto plodiny nebudou prodávat odběratelům. Při procesu sušení se musí 
sklizené plodiny opět zvážit, což se musí opět zaevidovat do deníku vážení. Pokud tedy 
plodiny budou putovat do živočišné výroby mohou se ještě dodatečně upravit pro 
dobytek namletím a namícháním s minerálními látkami, nakoupenými od 
certifikovaných dodavatelů (např. pro krmné směsi pro dobytek) nebo použít pro další 
opětovný osev půdy (tyto plodiny se opět kvůli evidenci zváží a výsledek se zapíše do 
deníku vážení). V případě, že se družstvo rozhodne sklizené plodiny prodat odběrateli, 
tak ten musí podniku zaplatit vystavenou fakturu. 
Všechny procesy v rostlinné výrobě je nutné naplánovat na počátku sezony. 
V tomto procesu je největší riziko, že vyrobené krmivo nebude použitelné pro krmení 
dobytka z důvodu vzniku bakteriální nákazy. V tomto případě musí agronom, 
odpovídající za kvalitu vyrobených krmiv podle vlastního úsudku vyhodnotit jejich 
následnou použitelnost 
 
Vzhledem k tomu, že podnik Agrospol neprovádí rozbor kvality mléka v samotném 
podniku, ale pro vzorky si přijíždí externí firma, která je odváží na rozbor do laboratoře, 
nebude snadné najít způsob jak jednotlivé kritické body popsat po nadojení mléka a 
jeho odvezení na rozbor. O předání vzorků se v podniku stará pověřený technik, který 
nechává externí firmu vzorky odebrat přímo z určených nádrží na mléko nebo přímo od 
dojnic. Výsledky vzorků ve formě záznamů o výskytu jednotlivých druhů 
mikroorganismů posílá externí firma zpátky do podniku Agrospol a podnik má tak 
přehled o kvalitě mléka v měsíčních intervalech. 
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4.6.6. Přeprava plodin do ŽV 
Po přivezení plodin na skladovací místo jsou krmiva zakonzervovány, aby se předešlo 
jejich znehodnocení. Ke krmivu jsou přidávány minerální látky pro jejich lepší 
výživnost. Veškerá krmiva je třeba převážit pro lepší přehled a zakomponování do 
krmného plánu. Ze skladovaného krmiva se pravidelně 2x měsíčně odebere vzorek pro 
zjištění jejich kvality v laboratoři. Krmiva, která se nepodaří udržet v požadované 
kvalitě, jsou odvezena k likvidaci. 
Schéma detailní analýzy procesů rostlinné výroby je uvedeno na obrázku 9. 
 
Obrázek 8 Schéma procesů rostlinné výroby v podniku Agrospol s.r.o. (Zdroj: 5) 
  
 
4.7.Detailní analýza živočišné výroby 
Živočišná výroba 
Dojení mléka je součástí globálního procesu živočišná výroba v podniku. Celý tento 
proces začíná plánováním živočišné výroby a končí prodejem skotu na jatka, v případě 
dojnic získáním mléka pro prodej zákazníkům, tedy mlékárně. Detailní schéma procesu 
živočišná výroba je uvedeno na obrázku 9. 
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Obrázek 9 Schéma procesů živočišné výroby v podniku Agrospol s.r.o. (Zdroj: 5) 
 
4.7.1. Plán živočišné výroby 
Aby hospodaření podniku nebylo ztrátové, je zapotřebí i v živočišné výrobě naplánovat 
chov skotu pro nadcházející rok, hlavně množství chovaných kusů. Toto nutné 
plánování je opět v péči vedení společnosti a pověřených odborníků pro tuto 
práci(zpravidla agronomové v podniku), kteří plán předloží představenstvu, a to poté 
vytváří zisk z výroby. Pravomoc od agronomů je dále přenášena na vedoucí úseků 
živočišné výroby a na jejich podřízené. V podniku se musí naplánovat jak množství 
chovaného skotu, tak i ostatní procesy s chovem skotu související, tedy např. dojení, 




4.7.2. Příprava živočišné výroby 
Nákup skotu 
Živočišná výroba v podniku a Agrospol se specializuje pouze na chov skotu, tedy býků 
a krav. Skot je tedy potřeba nakoupit od dodavatelů (to provádí Agrospol výjimečně), 
kteří podniku vystaví fakturu přijatou za nákup. Plán nákupu skotu je stanoven ještě 
před vlastním nákupem resp. chovem skotu (viz výše). 
Vlastní chov-plánování zapuštění 
Druhou možností je že, si Agrospol skot vychová sám ve vlastní stáji, což obnáší 
vlastnit svoje býky a krávy na chov. Po narození je skot zvážen, tento údaj se zapíše do 
deníku vážení. Poté se přepravuje do stáje kde se označí příslušnou známkou resp. 
náušnicí s registračním číslem stáje a kusu. Tyto informace je třeba zadat do počítačové 
databáze a do účetního dokladu změna stavu zvířat a do karty zvířat, aby se mohly 
evidovat pozdější přírůstky tohoto kusu dobytka. Dalším fází živočišné výroby je další 
přemístění dobytka buď k samicím nebo samcům, o tomto procesu rozhodne příslušný 
odborník v Agrospolu. Tato činnost se musí evidovat do karty zvířat a do dokladu 
změna stavu zvířat. 
Samice tedy krávy se přemisťují na zapouštění do stáje k býkům, určeným na 
rozmnožování (v Agrospolu se provádí inseminace), ovšem až po určité době, kdy jsou 
toho schopny, což se musí opět zavést do dokladu o této činnosti tedy do karty zvířat. 
O tom, kdy budou krávy zapuštěny musí rozhodnout proškolený technik. Za zapuštění 
skotu musí podnik zaplatit přijatou fakturu. V podniku se totiž většinou skot nezapouští. 
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4.7.3. Vlastní chov dobytka 
Plán nákupu krmení 
Pro to aby mohlo družstvo dobytek ve stájích chovat je samozřejmě nutné mu zajistit 
dostatečný přísun krmení. O tuto činnost se musí postarat vedoucí úseku, který zadá 
patřičné úkoly svým podřízeným. Řidič se musí postarat o to, aby bylo do živočišné 
výroby z výroby rostlinné přepraveno určené množství zpracovaných krmných směsí a 
objemných krmiv (siláž, senáž, seno, sláma). Dovezené krmivo se převede ve 
skladových zásobách do zásob živočišné výroby, což se musí evidovat ve skladové 
kartě. 
Dojení skotu 
Další procesem je přeprava na dojírnu, kde se z krav pomocí automatických dojících 
zařízení získává mléko. Množství mléka, které se tímto způsobem získá je třeba také 
zaznamenat do počítačové databáze. Mléko je později prodáno smluveným 
odběratelům, kterým se posléze vystaví faktura vystavená. 
Sledování přírůstků 
Z dobytka se v podniku nezískává pouze mléko, ale také hovězí maso, které je na trhu 
velmi žádané. U každého kusu dobytka (pouze u býků) jsou sledovány každodenní 
přírůstky, které se zaznamenávají do karty zvířat. O tuto práci se musí postarat pověřený 
zootechnik, který odpovídá za vedení příslušného úseku živočišné výroby. Podnik za 
tyto váhové přírůstky inkasuje od odběratelské firmy finanční kompenzaci za výkrm 
skotu (až při jejich prodeji na jatka). Tyto finanční prostředky mohou podniku posloužit 
např. pro další investice a modernizaci techniky. 
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V evidenci se sleduje hlavně počet narozených kusů dobytka, jejich váha při narození, 
produkce dobytka (tedy počet krmných dnů x průměrný přírůstek na den). 
Tato evidence se hodnotí zálohově každý měsíc, ale pro formální evidenci je třeba 
jednotlivé kusy býků zvážit jednotlivě každého čtvrt roku. 
4.7.4. Prodej skotu 
Poté je ve výrobě na řadě další rozhodnutí, co se bude se samicemi skotu provádět. 
Odpovědnost nad tímto procesem leží na příslušném zootechnikovi, resp. vedoucím 
úseku živočišné výroby a byl výše stanoven v plánu chovu skotu vedením družstva. 
První možnost je přemístit skot zpátky do stáje k ostatním kusům ať už z dojírny nebo 
ze stáje, kde se skot zapouštěl, nebo se bude pokračovat v chovu (tzn. opakovat předešlé 
procesy od procesu přeprava do stáje) nebo ho odvézt rovnou na porážku na jatka 
( samozřejmě až po určité době chovu, zpravidla přibližně 5 let, samozřejmě záleží na 
zdravotním stavu příslušného kusu – tento údaj je zaznamenán v kartě zvířat ). Jejich 
případná přeprava na jatka se musí zaevidovat do karty zvířat ( část této karty putuje 
s dobytkem na jatka), do evidence změny stavu zvířat a do faktury vystavené za prodej 
tohoto dobytka odběrateli na jatkách. 
Co se týče samců skotu – býků, jsou prováděny jiné činnosti, které sou popsány dále. 
Samci se ze stáje pro mladý skot přemístí k dospělému stádu. Po určité době chovu 
(zpravidla po 18 měsících) se rozhodne i u samců o jejich dalším osudu ve výrobě 
podniku. Rozhodnutí je opět na technikovi, který musí nahlédnout do záznamů v kartě 
zvířat, kde je zapsáno vše o zdravotním stavu jednotlivého kusu. Poté se zde postupuje 
stejným postupem jako u samic tedy buď přeprava na jatka (faktura vystavená) nebo 
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pokračování v chovu a přemístění k ostatním býkům do stáje13 (karta zvířat). 
O evidenci dokladů ve výrobě (jak v rostlinné tak živočišné) se stará příslušná pověřená 
osoba, v tomto případě zootechnik, který posílá doklady emailem do hlavní kanceláře 
příslušné účetní (skladové, popř.účetní zvířat), která je eviduje ve svém počítači a poté 
archivuje. 
Každý z prováděných procesů v živočišné výrobě je nezbytné naplánovat na počátku 




4.8.Kritické znaky výroby mléka 
V tabulce 2 jsou uvedeny riziková čísla jednotlivých parametrů kvality mléka. Tato 
riziková čísla jsou použita v návrhové části této práce pro aplikaci navržené metodiky 
na konkrétní produkt podniku Agrospol 
  Dop.hodnota Závažnost Obtížnost Frekvence Pravděpodobnost Celkem 
CPM 




000 1 1 1 1 1 
PSB 
na 1 ml musí 
být menší 
nebo roven 
400 000 1 1 1 1 1 
Tukuprostá sušina min.8,5% 1 1 1 1 1 
Tuk 
vetší než 0 
% 4 1 1 1 4 
Bílkovina 
min.28 g na 
1 litr 4 1 1 1 4 
Bod mrznutí 
nejvýše  
- 0,515 °C 1  1 1 1 1 
Inhibiční látky 0 8 1 1 2 16 
 
Tabulka 2 Sledované znaky kvality mléčných vzorků s rizikovým číslem a nápravnými opatřeními (Zdroj: vlastní) 
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Hodnocení kvality mléka můžeme rozdělit do 2 skupin. První tvoří příplatky zákazníka, 
tedy mlékárny za obsah bílkovin a tuků v mléce, dále pak příplatek za věrnost a za 
množství vykupovaného mléka. Tyto 4 položky významně ovlivňují velikost tržeb 
podniku Agrospol, tudíž je žádoucí sledované látky v mléce kontrolovat a přispívat tím 
k dalšímu zlepšování jakosti mléka. 
Druhou skupinou znaků jakosti jsou kritické meze jednotlivých parametrů kvality 
mléka. Tyto parametry jsou celkový počet mikroorganismů (CPM), počet somatických 
buněk (PSB), tukuprostá sušina, obsah tuku, bílkovin, bod mrznutí mléka a inhibiční 
látky. V tabulce 2 jsou uvedeny tyto sledované látky u mléčných vzorků. Jejich 
doporučené hodnoty jsou uvedeny v souladu s interní směrnicí. Následně je podle 
součinu závažnosti nebezpečí uvedených látek, obtížnosti zajištění jednotlivých hodnot, 
frekvence překroční těchto hodnot a pravděpodobnosti vzniku nebezpeční stanovena 
metodou QFD celková hodnota hrozícího nebezpečí. Z této hodnoty je možné 
vysledovat, který z těchto parametrů nejvíce ohrožuje nezávadnost mléka a je proto 
nutné provádět regulační opatření uvedená v posledním sloupci. 
Podle tabulky je nejvyšší výsledná hodnota vypočítána pro inhibiční látky, jejichž 
přítomnost v mléce by znamenala znehodnocení mléka a jeho následné vyřazení 
z dodávky do mlékárny. 
Všechny pracovníky, kteří se zúčastní dojení skotu je nutné proškolit o dodržování 
hygieny při manipulaci s mlékem. Dále musí být při očkování dodrženo přesně 
dávkování léků a jejich nezávadnost, aby se předešlo znehodnocení mléka.  
Regulace sledovaných látek bude proto základním procesem pro následný návrh 
zlepšování jakosti mléka v podniku.  
Finanční zhodnocení 
Finanční zhodnocení vychází z poměru příplatků za mléko a standardní sazby za 
dodávku. Po provedené analýze jsem zjistil, že poměr platby standart a příplatkových 
plateb je 1:4. Podíl příplatků je tedy v podniku Agrospol stěžejní pro celkové tržby za 
prodej mléka. Je tedy přínosné a nezbytné udržovat parametry kvality v kritických 
mezích z ekonomických důvodů a pro zvyšování podílu na trhu s mlékem.                                                                   
Podnik Agrospol získává příplatky za jednotlivé složky mléka, signalizující jeho 
kvalitu. Poměr těchto složek je uveden v grafu na obrázku 10. Celková cena mléka 













Obrázek 10 Procentuální poměr příplatků za syrové kravské mléko (Zdroj: vlastní) 
 
Tabulka 3 ukazuje druhy příplatků za kvalitu syrového mléka, které jsou vypláceny 
mlékárnou. 
Podnik dostává příplatky za vlastnosti (parametry kvality) uvedené v tabulce. Bílkoviny 
a tuky v mléce signalizují jeho kvalitu. Čím větší hodnota tuku v mléce bude naměřena 
tím větší kvalitu má a podnik dostane od mlékárny vyšší příplatky za toto mléko.  
Podnik vždy dosahuje Kvality mléka třída A1, je proto produkováno velmi kvalitní 
mléko, o které je zájem. V poslední době, je ale cena mléka velmi nízká, což je pro 










Parametr Příplatek  
Tuky Za více než 3 % 





V tabulce 4 jsou uvedeny procesy živočišné výroby a jejich přepočtené rizikové číslo, 
vypočítané součinem významu nebezpečí, pravděpodobností jeho odhalení a jeho 
četností. V tabulce jsou uvedeny procesy které mají největší vliv na kvalitu vyráběného 
mléka, prováděné v živočišné výrobě, z nichž je podle výsledků nejrizikovější chemické 
nebezpečí u procesu dojení skotu. Ve sloupci prevence nebezpečí která by jsou uvedeny 































chov Chemické není není 2 2 1 4 
  Biologické 
onemocnění 
stáda očkování 4 1 1 4 





prostředí 2 1 1 2 
Nákup 
skotu Chemické není není 2 1 1 2 






skotu 4 1 1 4 







skotu 2 1 1 2 




prostředí 4 1 1 4 











skotu 1 2 2 4 
  Biologické není není 4 1 1 4 




mléka kontrola jakosti 3 3 3 27 




vizuální kontrola 6 2 1 12 
  Přírodní 
nečistoty v 
mléce filtrace mléka 1 1 1 1 
 
Tabulka 4 Rizikové procesy živočišné výroby s vypočteným rizikovým číslem (Zdroj: vlastní) 
V předchozí tabulce je metodou FMEA určeno rizikové číslo jednotlivých procesů, u 
kterých bylo zjištěno nebezpečí a je nutno navrhnou systém HACCP. 
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V tabulce 5 je vypočteno rizikové číslo jednotlivých procesů rostlinné výroby, jako u 
výroby živočišné je jeho výsledná hodnota určena součinem významu nebezpečí daného 
procesu, pravděpodobností, že bude nebezpečí odhaleno a jeho četností (jak často se 


















osiv 4 1 1 4 
Příprava půdy 































přecezením 3 1 2 6 
Podmítka 








kvality hnojiv 2 1 1 2 











cezení 3 1 1 3 
Sušení plodin nečistoty Přecezení 1 1 1 1 
Další úprava 
sklizených 
plodin nečistoty Přecezení 1 1 1 1 
Přeprava 
plodin do ŽV 
nečistoty, 
škůdci Přecezení 1 1 1 1 
Prodej 
zpracovaných 
plodin není  -  -  -  - - 
 
Tabulka 5 Rizikové procesy rostlinné výroby s vypočteným rizikovým číslem (Zdroj: vlastní) 
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V tabulce sou zobrazeny procesy rostlinné výroby a nebezpečí, která mohou nastat při 
jejich realizaci. Tato nebezpečí mohou ovlivnit kvalitu následně vyráběných krmiv pro 
skot. Z tohoto důvodu byla navržena preventivní opatření která mají snížit dopady 
těchto rizik. Následně jsou vypočítány riziková čísla jednotlivých procesů metodou 
FMEA z významu, pravděpodobnosti odhalení a četnosti výskytu nebezpečí. 
Výsledná hodnota je nejvyšší u procesu sklizně, od kterého prakticky začíná příprava 
krmiv pro dobytek. Na tento proces je proto nutné dbát při dalším plánování množství 
krmiv. 
4.10. Závislost procesů rostlinné a živočišné výroby 
Pro efektivní řízení procesů rostlinné a živočišné výroby je užitečné stanovit vzájemnou 
závislost prováděných procesů. Např. proces krmení ovlivňuje proces dojení, neboť 
kvalita a objem krmných dávek mohou podstatně ať už negativně nebo pozitivně 
ovlivnit kvalitu produkovaného mléka. V tabulce 6 je vyznačen vzájemný vliv 
jednotlivých procesů, které ovlivňují výslednou kvalitu mléka a tedy i velikost tržeb za 
prodej mléka zákazníkům. 
Proces dojení 
Procesy 
Dojení  Filtrace Zchlazení Proces krmení Proces sklizeň 
Dojení       ■   
Filtrace □         
Zchlazení   ○       
Proces krmení         □ 
Proces sklizeň           
 
Tabulka 6 Vzájemná závislost výrobních procesů (Zdroj: vlastní) 
Uvedené procesy, u nichž je závislost pouze nepatrná nebo žádná nejsou v tabulce 
zaznamenány a políčko je ponecháno prázdné. V tabulce 6 je závislost procesů značena 
tak, že procesy v prvním sloupci jsou ovlivňovány procesy v prvním řádku. 
Pozitivní vztahy pomáhají při navrhování produktu dosahovat stanovených cílů, 
zatímco negativní vztahy naopak. 
Vysvětlivky značek použitých v tabulce jsou následující: 
□ pozitivní závislost (značí, že proces je ovlivňován, což přispívá k pozitivním 
výsledkům výroby) 
■ silná pozitivní závislost (značí, že proces je ovlivňován, což velmi přispívá 
k pozitivním výsledkům výroby)  
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○ negativní závislost (označuje, že proces je ovlivňován negativně, což vede 
k negativním výsledkům výrobního procesu) 
 
 
4.11. SWOT analýza 
 
Silné stránky 
Co se týče silných stránek v podniku je důležité připomenout, že zemědělský podnik 
nemá v regionu Boskovicko téměř žádnou konkurenci, neboť zemědělské podniky 
tohoto typu jsou v České republice v krizi a k jejich udržení by byla potřebná vysoká 
finanční investice, což souvisí také s nízkými výkupními cenami mléka. 
Jelikož je podnik Agrospol  jako společnost s ručením omezeným na trhu již 20 let, 
získal za toto období již poměrně velké zkušenosti s provozem živočišné i rostlinné 
výroby, je proto jistě důležité jeho dosavadní know how. Podnik Agrospol je vybaven 
potřebným množstvím zemědělské techniky, pomocí které uskutečňuje svou činnost 
během roku. 
Nezbytnou součástí podniku je také jeho vybavenost informačními systémy a 
technologiemi, které usnadňují zaměstnancům práci a pomáhají k podrobné evidenci 
všech prováděných procesů rostlinné a živočišné výroby. 
V podniku jsou na jednotlivých střediscích instalovány na osobních počítačích 
programy Fastos pro živočišnou výrobu a Zeis pro evidenci výroby rostlinné. 
 
Slabé stránky 
Z předchozí analytické části vyplývá, že podnik Agrospol systematicky neřídí evidenci 
kvality mléka, která by průkazně přispěla ke zlepšování kvality syrového mléka a zisku 
z jeho prodeje na trhu. Většina dokumentů je vedena v papírové podobě, což jistě 
přispívá k nepřehlednosti evidence. Jako příklad by se dalo uvést plánování počtu 
chovaných kusů, které je v papírové podobě velmi neefektivní.  
 
Příležitosti 
Navržené příležitosti by měly eliminovat nebo alespoň regulovat dopad slabých stránek 
na podnik Agrospol. Jak už bylo v předchozím textu uvedeno, zavedení evidence řízení 
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jakosti by výrazně ulehčilo práci zaměstnancům a pomohlo by k efektivnějšímu 
plánování rostlinné a živočišné výroby. Zavedení systému řízení jakosti podle norem 
HACCP by si vyžádalo jistě poměrně vysokou finanční investici, ale je to také jediný 
způsob jak podnik Agrospol posunout kupředu co se týče moderních technologií a 
postupného zvyšování tržeb.  
Optimalizace kapitálové struktury by později přispěla k dalším možným investicím a 
důležitým expandováním na další trhy s mlékem. 
 
Hrozby 
Podniku Agrospol hrozí také celá řada nebezpečí a hrozeb. Z těch nejdůležitějších se 
jedná především o velmi nízkou výkupní cenu mléka, která se pohybuje kolem 7 Kč za 
1 litr.   
I proto se podnik již několikrát zúčastnil stávky kvůli snižování výkupní ceny, protože 
Agrospol tímto přichází o mnohatisícové částky na tržbách. 
Dalším faktorem který nepříznivě tlačí ceny mléka směrem dolů jsou stále přísnější 
ekologické normy. Jak už bylo uvedeno výše v této práci jedná se především o zavádění 














5.  Vlastní návrh řešení 
Ve vlastním návrhu jsem se zaměřil na vytvoření metodiky vhodné pro měření kvality 
produkce mléka. 
Návrh vychází z předcházející analýzy procesů, a zejména kritických hodnot parametrů 
kvality mléka s využitím teoretických metod řízení jakosti. V rámci návrhu jsem 
zpracoval návrh metodiky řízení jakosti produkce mléka, vycházející z požadavků  
standardů a uvedenou metodiku jsem aplikoval na konkrétní případ. Metodika 
hodnocení produkce vychází z následujícího postupu 
 
5.1.Metodika řízení jakosti produkce mléka  
V rámci návrhu jsem navrhnul obecnou metodiku hodnocení jakosti produktů živočišné 
výroby požadované standardem HACCP u prvovýrobce. Metodika se skládá z 5 kroků: 
1. Vytipování kritických hodnot výrobku 
Kritické hodnoty jsou dány parametry kvality výrobku. V tomto kroku jsou stanoveny 
kritické meze a procesy, které mají významný vliv na udržení parametrů v kritických 
mezích. Tato část je výchozím krokem pro aplikaci metody QFD, pomocí níž bude 
efektivně měřitelné, jakým způsobem se vytipované kritické procesy podílejí na 
parametrech kvality. Konkrétní postup se liší dle produktu živočišné výroby. 
Definování parametrů produktu vychází ze 2 skupin požadavků: kvality dle HACCP a 
ekonomického hlediska. Detailní postup pro výrobek je uveden v aplikaci metodiky 
v kapitole 5.2.1. 
 
Požadavky zákazníka Důležitost Sledovaná hodnota 
Parametr 1 Důležitost parametru 1 Sledovaná hodnota parametru 1 
Parametr 2 Důležitost parametru 2 Sledovaná hodnota parametru 2 









Parametr n Důležitost parametru n Sledovaná hodnota parametru n 
Příplatkový parametr 1 
Důležitost příplatkového 
parametru 1 
Sledovaná hodnota příplatkového 
parametru 1 
Příplatkový parametr 2 
Důležitost příplatkového 
parametru 2 
Sledovaná hodnota  







Příplatkový parametr n 
Důležitost příplatkového 
parametru n 
Sledovaná hodnota  
příplatkového parametru n 
 
Tabulka 7 Obecná matice kritických parametrů se sledovanými hodnotami (Zdroj: 4) 
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Vytipované parametry kvality, požadované zákazníkem jsou v matici uvedené v tabulce 
7. vyplnění této matice vychází z přizpůsobení procesů tak, aby byla dosahována 
sledovaná hodnota uvedená v posledním sloupci matice. 
 
2. Stanovení kritických procesů 
V tomto kroku jsou doplněny procesy, které mají vliv na vytipované parametry kvality a 
ve vzniklé matici jsou posouzeny vztahy mezi požadavky a jednotlivými procesy. 
Obecná matice je uvedena v tabulce 8. 
Důležitost parametrů z pohledu zákazníka, tj. standardu HACCP a finančního 
ohodnocení se liší dle typu produktu a je třeba pro každý produkt blíže specifikovat. 
1 – slabá závislost (v tomto případě proces konkrétní parametr kvality neovlivňuje 
nebo ovlivňuje velmi nepatrně) 
3 – střední závislost (tato závislost značí podstatný vliv daného procesu na parametr 
kvality) 
9 – silná závislost (jedná se o velmi silný vliv výrobního procesu na parametr kvality, 
procesy s touto závislostí je nutné pečlivě sledovat a regulovat) 
Výsledkem je ohodnocená matice kritických parametrů a procesů 
Požadavky 
zákazníka/Procesy 





 Vliv procesu 1 na 
parametr 1 
Vliv procesu 2 na 
parametr 1 





parametru  2 
Vliv procesu 1 na 
parametr 2 
Vliv procesu 2 na 
parametr 2 





parametru 3  
Vliv procesu 1 na 
parametr 3 
Vliv procesu 2 na 
parametr 2 








Vliv procesu 1 na 
parametr n 
Vliv procesu 2 na 
parametr n 
Vliv procesu m na 
parametr n 
 
Tabulka 8 Obecná matice kritických parametrů a procesů (Zdroj: 4) 
 
V této matici je vhodné co nejpřesněji stanovit závislosti kritických parametrů na 





3. Analýza matice kritických parametrů a procesů 
V analýze je třeba se zaměřit na prázdné sloupce, tzn. že proces nemá vliv na kvalitu 
produktu dle HACCP a ekonomickou stránku.  Z toho důvodu jej není třeba regulovat a 
z matice ho lze vyloučit.   
V další fázi analýzy se zaměřím na prázdné řádky. Prázdný řádek znamená, že 
vytipované procesy nemají vliv na požadavky zákazníka. Je vhodné se vrátit na začátek 
druhého kroku a vytipovat procesy, které mají vliv na příslušný parametr a znovu matici 
ohodnotit a analyzovat. 
4. Stanovení kritických procesů, které je nutné regulovat 
Doplnění matice o řádek celkem a konkrétní výpočet celkové váhy procesu na celkové 
kvalitě produktu. Postup řešení je v tabulce 9. 
Požadavky 
zákazníka/Procesy 














































Tabulka 9 Obecná matice pro výpočet vah kritických procesů (Zdroj: 4) 
Důležitost parametru jakosti je v tabulce 8 označena jako Ei , míra závislosti parametru 
jakosti i na procesu j je označen jako kij.Tato míra závislosti může nabývat pouze 
hodnot 1, 3 nebo 9, neboť tyto číslice vyjadřují slabou, střední nebo silnou míru 
























Ei může nabývat pouze hodnot <1,10>, protože označuje důležitost požadavku 
zákazníka popsanou výše. (4) 
5. Návrh nápravných regulačních opatření 
V neposlední řadě je třeba navrhnout nápravná opatření, přispívající ke správné a účinné 
regulaci kritických procesů výroby. V tabulce 10 je zobrazena obecná matice pro 
vytipované kritické procesy a navržená opatření. 
  Závažnost Obtížnost Frekvence Pravděpodobnost Celkem Opatření 
Parametr 
1 Z1 O1 F1 P1 
C1  




2 Z2 O2 F2 P2 
C2 




n Zn On Fn Pn 
Cn 




Tabulka 10 Obecná matice nápravných opatření (Zdroj: 4) 
 
V této matici je také vyčísleno celkové rizikové číslo pro zjištění váhy parametrů 
kvality, z toho důvodu, aby bylo snazší určit, které z parametrů je třeba regulovat 
prostřednictvím nápravných opatření více a které méně. 
  
6. Hodnocení kvality produktu a kontrola zlepšování procesů 
Podkladem pro stanovení plánovaného zlepšení je zejména porovnání stávajícího 
hodnocení plnění jednotlivých požadavků zákazníka v organizaci. Jelikož jsem se 
nedostal k informacím které by mi mohly dopomoci k porovnání současného stavu a 
stavu budoucího při hodnocení jakosti požadované zákazníkem, omezím se pouze na 
konstatování, že jednou z možností jak měřit plánované zlepšení je stanovení bodové 
stupnice v rozmezí od jednoho do pěti bodů. Vliv plnění požadavku na prodejnost 
výrobku se posuzuje pomocí koeficientu vlivu na prodejnost. Doporučuje se používat 
třístupňové hodnocení. V případě silného vlivu na prodejnost koeficient nabývá hodnoty 





5.2.Aplikace metodiky na výrobu mléka 
V této části návrhu bude aplikována navržená metodika na konkrétní produkt v podniku 
Agrospol. Z předchozího textu vyplývá že produktem bude syrové kravské mléko, které 
je hlavním produktem tohoto zemědělského družstva a je tedy žádoucí zlepšovat jeho 
kvalitu. 
 
5.2.1. Vytipování kritických hodnot výrobku 
V tabulce 11 jsou ve sloupci důležitost uvedeny významy parametrů, které jsou součástí 
hodnocení kvality mléka. Tyto důležitosti jsou hodnoceny na stupnici 1-10, přičemž 1 
znamená méně důležité, 10 znamená nezbytné pro zajištění kvality mléka (spokojenosti 
zákazníka). 
Dále jsou v tabulce uvedeny procesy, které ovlivňují kvalitu produkovaného mléka. 
Jedná se o procesy jak rostlinné, tak živočišné výroby. 
Tyto procesy byly rozděleny do 3 skupin. První skupina jsou procesy dojení mléka, 
další skupina je samotný proces krmení a poslední skupina zahrnuje proces sklizeň. 
Všechny uvedené skupina procesů byly popsány v detailní analýze. 
Z tabulky vyplývá, že pomocí uvedené stupnice dosáhl největší hodnoty parametr 
inhibiční látky, jež ovlivňují výslednou kvalitu mléka nejvíce ze všech sledovaných 
parametrů vyžadovaných zákazníkem. 
Požadavky 
zákazníka/Procesy 
Důležitost Sledovaná hodnota 
CPM 1 
při teplotě 30 °C musí být menší nebo roven 
100 000 
PSB 1 (na ml) musí být menší nebo roven 400 000 
Tukuprostá sušina 1 min. 8,5 %  
Tuk 4 Více než 3 % 
Bílkovina 4 min. 28 g na litr 









Inhibiční látky 8 0 % 
 
Tabulka 11 Kritické meze a tržby v závislosti na parametrech kvality mléka (Zdroj: vlastní) 
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Finanční ohodnocení kvality mléka vychází z požadavků zákazníka, zákazník má 
požadavky na dodržovaní kritických mezí a také podniku proplácí příplatky za množství 
mléka a věrnost. V tabulce 12 jsou uvedeny příplatky za dodržení parametrů tučnost a 
bílkovina obsažené v mléce. 
Nyní se pokusím vymezit dopady kvality syrového mléka v podniku Agrospol na 
ekonomickou stránku, tedy na velikost tržeb.  Jak vyplývá z tabulky 7, podnik může 
ovlivnit velikost tržeb pouze regulací parametrů tuk a bílkovina, dále pak množstvím 
prodaného mléka a věrností, což znamená, že bude zákazník od podniku opakovaně 
odebírat dodávky mléka.                                                                                        
Příplatky za mléko uvedené v tabulce 12 jsou vypláceny zákazníkem za celkový obsah 
tuku a bílkovin v mléce. Je tedy pro podnik Agrospol žádoucí, aby se snažil tyto 
parametry kvality udržovat v mléce obsaženy vysokým podílem. Za každý dodaný litr 
mléka zaplatí zákazník tomuto družstvu povýšenou cenu, ve které je zohledněn vyšší 
obsah tuku a bílkovin. Nezanedbatelný je také příplatek za množství prodaného mléka, 
neboť za každý litr navíc mlékárna zaplatí podniku 0,09 Kč navíc. Tato částka při 
průměrné hodnotě dodávky cca 80 000 litrů činí přibližně 7200 Kč na příplatku. 
Příplatek podnik dostává od odebírající mlékárny i za věrnost, zde je cena 0,12 Kč za 
litr mléka. Což je tedy při předchozí uvažované dodávce asi 9600 Kč. Věrnost znamená, 
že zákazník už od podniku alespoň jedenkrát mléko zakoupil.  
Parametr Důležitost Sledovaná hodnota Sazba za litr mléka 
Tuk 35,2% > 3 % 1,80 Kč 
Bílkovina 60,8% >28 g na litr 3,20 Kč 






Věrnost 2,3% > 1 dodávka mléka 0,12 Kč 
 
Tabulka 12 Ohodnocená matice příplatků za parametry kvality (Zdroj: vlastní) 
Vzhledem k tomu, že cena za standardní dodávku mléka bez příplatků je cca 1,80 Kč za 
litr, tvoří příplatky za parametry kvality většinový podíl na tržbách. Množství 
prodaného mléka závisí na vysoké kvalitě. Podnik by se měl tedy zaměřit na to,aby 
postupně zvyšoval kvalitu mléka, resp. co nejvíce regulovat množství bílkoviny a tuku 
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v mléce. K tomuto účelu je nutné stanovit nápravná a regulační opatření která budou 
podrobněji popsána v podkapitole návrh nápravných opatření. 
 
5.2.2. Kritické procesy, které mají dopad na požadované parametry kvality mléka 
a velikost produkce 
Dalším krokem návrhu je určení procesů, které se podílejí na výsledné kvalitě mléka. 
V tabulce 13 jsou uvedené ty procesy, které mají největší význam na kvalitu mléka, jsou 
to tedy procesy které ovlivňují parametry jakosti požadované zákazníkem. Protože tyto 
procesy jsou součásti rostlinné i živočišné výroby byly rozděleny do procesů dojení, 
sklizně a krmení,aby bylo lépe rozpoznatelné jaká je návaznost jednotlivých výrobních 
operací. 
Proces dojení je rozdělen na samotné dojení skotu, na filtraci syrového mléka a poté 
zchlazení mléka, které zabrání množení mikroorganismů v mléce a mléko bude takto 
udržováno až do příjezdu odběratele z mlékárny a odvozu mléka. 
Proces dojení 
Požadavky zákazníka/Procesy Důležitost Dojení  Filtrace Zchlazení Proces krmení Proces sklizeň 
CPM 1 1 1 1 1 1 
PSB 1 3 1 1 3 3 
Tukuprostá sušina 1 3 3 1 3 3 
Tuk 4 3 3 1 3 3 
Bílkovina 4 3 1 1 3 3 








Inhibiční látky 8 3 3 1 1 1 
 
Tabulka 13 Ohodnocená matice závislosti parametrů na procesech (Zdroj: vlastní) 
Závislost procesu dojení nejvíce ovlivňuje parametr počet somatických buněk,tuk, 
tukuprostá sušina a inhibiční látky a to hodnotou 3, což představuje poměrně vysokou 
závislost, naproti tomu například celkový počet mikroorganismů (CPM) tento proces 
neovlivňuje téměř vůbec, protože výsledná hodnota na stupnici od 1 do 10 dosáhla 
pouze hodnoty 1. 
U procesu filtrace vyšlo metodou QFD, že největší závislost na tento proces má tučnost, 
inhibiční látky a tukuprostá sušina, které dosáhly shodně hodnoty 3 z 10 možných, 
jedná se tedy o středně velký vliv. U procesu Zchlazení má pochopitelně největší vliv 
parametr bod mrznutí, který byl v tomto konkrétním případě vyčíslen hodnotou 3, tedy 
středně velkou závislostí. Ostatní parametry dosáhly pouze hodnoty 1, což značí zcela 
nepatrnou závislost. 
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U procesů sklizeň i krmení dosáhly největší hodnot parametry jakosti počet 
somatických buněk (PSB), tukuprostá sušina,tučnost a bílkovina, hodnota byla u těchto 
parametrů rovna hodnotě 3, tedy střední závislost těchto procesů. 
 
5.2.3. Analýza matice kritických parametrů a procesů 
Pokud bychom aplikovali navrženou metodiku a hledali prázdné řádky či sloupce v 
obecné matici kritických parametrů a procesů, zjistíme, že u podniku Agrospol se žádné 
prázdné řádky ani sloupce nevyskytují, tudíž je třeba sledovat a regulovat všechny 
kritické procesy pro zajištění optimální jakosti syrového mléka a zvyšování tržeb za toto 
mléko získaných.   
5.2.4. Stanovení kritických procesů, které je nutné regulovat 
Podle předchozího postupu je třeba do matice, vytvořené v kapitole 5.2.2. přidat řádek 
celkem. Tento řádek bude umístěn pod poslední parametr kvality, stanovené 
zákazníkem. Poté bude do tohoto řádku doplněn součet součinů závislostí k a významu 
jednotlivých parametrů kvality E. V matice nazvané příplatky bude také doplněn řádek 
celkem, ale jen z důvodu ověření správného součtu vah příplatkových parametrů na 
celkovém přípalku, který musí dát 100 %. Matice bude mít tvar uvedený v tabulce 15. 
Proces dojení 
Požadavky zákazníka/Procesy Důležitost Dojení  Filtrace Zchlazení Proces krmení Proces sklizeň 
CPM 1 1 1 1 1 1 
PSB 1 3 1 1 3 3 
Tukuprostá sušina 1 3 3 1 3 3 
Tuk 4 3 3 1 3 3 
Bílkovina 4 3 1 1 3 3 
Bod mrznutí 1 1 1 3 1 1 









Celkem - 56 46 22 40  40 
 
Tabulka 14 Ohodnocená matice kritických parametrů a procesů (Zdroj: vlastní) 
V dalším kroku se vynásobí hodnoty ze sloupce důležitost příslušnými odpovídajícími 
hodnotami významnosti parametrů kvality na procesech. Součtem těchto součinů pak u 
každého procesu dostaneme hodnotu, která odpovídá vlivu příslušného výrobního 
procesu na výslednou kvalitu mléka. To znamená, že pro další návrh procesů máme 
měřitelný údaj a po regulaci procesu můžeme objektivně porovnat výsledek s minulým 
stavem.  
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Výsledky uvedené v tabulce 14 se dají interpretovat následujícím způsobem:           
Pokud srovnáme všechny procesy v podniku, jež se podílejí na výsledné kvalitě 
produkovaného mléka, dosáhl nejvyššího bodového hodnocení proces dojení (56 bodů), 
je tedy nejdůležitější pro udržení vysoké kvality mléka. S výsledkem 46 bodů je jako 
další v pořadí důležitosti proces filtrace. Shodného výsledku 40 bodů dosáhly procesy 
sklizeň a krmení, jsou tedy přibližně stejně důležité. Nejmenší vliv ze zkoumaných má 
proces zchlazení, jehož hodnota je pouze 22 bodů. 
Procesu dojení je tedy nezbytné věnovat největší pozornost a patřičně jej regulovat, aby 
bylo dosaženo co nejvyšší kvality mléka. 
Ohodnocení příplatkové matice 
Matice, ve které jsou uvedeny celkové příplatky za jeden litr mléka a vyčíslena 




Sazba za litr 
mléka 
Tuk 35,2% > 3 % 1,80 Kč 
Bílkovina 60,8% >28 g na litr 3,20 Kč 
Množství 1,7% > 3000 l 0,09 Kč 
Věrnost 2,3% 








Celkem 100 % - 5,21 Kč 
                     
                    Tabulka 15 Ohodnocená matice příplatkových parametrů (Zdroj: vlastní) 
Z matice v tabulce 15 vychází, že celková částka příplatků za kvalitu mléka při splnění 
kritických mezí stanovených zákazníkem činí 5,21 Kč za 1 litr mléka. Tvoří tedy cca  
74 % z nákupní ceny za litr syrového kravského mléka. 
5.2.5. Návrh nápravných opatření  
Po provedené analýze procesů v podniku a s ohledem na parametry, ovlivňující kvalitu 
mléka vyplývá, že podnik Agrospol musí sáhnout k nápravným opatřením. Každý 
proces, který přispívá k zajištění potřebné jakosti mléka a tím i ke zvyšovaní tržeb je 
třeba regulovat pomocí vhodných opatření. Nápravná opatření zabraňují vzniku 
nebezpečí. V tabulce 16 jsou u jednotlivých procesů uvedena navržená opatření. Dále 
jsem v následující tabulce vymezil nebezpečí při překročení kritických mezí. 
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                    Tabulka 16 Sledované znaky kvality mléčných vzorků (Zdroj: vlastní) 
 
Podle výsledků vzorků mléka získává podnik Agrospol finanční prostředky jako tzv. 
bonus za obsah příslušných látek (tuků, bílkovin apod.) Tyto finanční částky jsou pak 
vyfakturovány mlékárně a ta je proplatí podniku. Faktury jsou pak zakládány do účetní 
evidence u hlavní ekonomky. Částka se skládá ze základní sazby a příplatku. 
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U kvality mléka je třeba dopředu znát propojení rostlinné a živočišné výroby. Je nutné 
sledovat výrobu a způsob další manipulace se zemědělskými plodinami, ze kterých se 
později vyrábí krmivo pro dobytek, tudíž musí být dopraveno do živočišné výroby. 
Hodnocení parametrů kvality výrobku 
Obtížnost = náročnost řízení (regulace) daného parametru (stupnice 1-5) 
Pro podnik Agrospol  na stupnici od 1 do 5 dosáhly všechny parametry hodnoty 1, to 
znamená, že obtížnost jejich řízení je velmi nízká. Bude proto poměrně snadné všechny 
tyto parametry regulovat nápravnými opatřeními. 
Frekvence = udává, jak často budeme mít problém s daným parametrem  
Na konkrétním příkladě byla opět frekvence problému se všemi parametry stanovena na 
hodnotu 1, z toho vyplývá, že se žádným s parametrů by měl problém nastat pouze 
v ojedinělých případech. 
Závažnost = vyjadřuje, nakolik se proces ovlivní, pokud nastane nějaký problém 
s dodržením daného parametru 
U kriteria závažnost byla v tomto případě zjištěno nejvyšší bodové hodnocení u 
parametru inhibiční látky(zde byla hodnota 8), jehož překročení kritických mezí by u 
procesu dojení znamenal znehodnocení celé dodávky mléka. Toto překročení by se 
taktéž podepsalo na snížení množství nakoupeného mléka zákazníkem a tedy i na 
velikosti tržeb. 
Dále zjištěná závažnost byla změřena u parametrů tuk a bílkovina, kde se hodnota rovná 
4 bodům. Tento výsledek znamená že závažnost výskytu tuků nebo bílkovin v mléce má 
dvakrát menší váhu než případný výskyt inhibičních látek. 
Pravděpodobnost = udává, jak velká je pravděpodobnost, že s dodržením daného 
pracovního parametru nastane problém 
Posledním sledovaným kriteriem u parametrů kvality mléka je pravděpodobnost jeho 
udržení v kritických mezích. Pokud by bylo toto kriterium aplikováno na všechny 
parametry, ukazuje se jako nejvíce pravděpodobný problém s inhibičními látkami, které 
v tomto případě dosáhly hodnoty 2 z 10. Jedná se tedy o nízkou pravděpodobnost, ale 
přesto se ukazuje, že na tento parametr bude třeba zvláště pečlivě dohlížet. Ostatní 
parametry dosáhly hodnoty 1, tedy nepatrné pravděpodobnosti výskytu problému. 
Výsledek značí dvakrát menší pravděpodobnost s regulací těchto parametrů než u již 
zmíněných inhibičních látek. 
Rizikové číslo = získáme součinem čísel › naznačuje velikost pozornosti, kterou 




Závažnost Obtížnost Frekvence Pravděpodobnost Rizikové číslo 
CPM 1 1 1 1 1 
PSB 1 1 1 1 1 
Tukuprostá sušina 1 1 1 1 1 
Tuk 4 1 1 1 4 
Bílkovina 4 1 1 1 4 
Bod mrznutí 1 1 1 1 1 
Inhibiční látky 8 1 1 2 16 
 
Tabulka 17 Rizikové číslo parametrů kvality (Zdroj: vlastní) 
 
V tabulce 17 bylo zjištěno u parametru inhibiční látky rizikové číslo 16, proto se musí 
realizovat přednostně nápravní opatření pro zajištění kritických mezí právě na tento 
parametr kvality mléka. Obsah inhibičních látek v mléce musí být nulový, protože by 
mléko muselo být v opačném případě označeno zákazníkem jako neprodejné a podnik 
Agrospol by přišel o část svých tržeb. Opět se v této tabulce ukazuje že tuk a bílkovina 
mají velký vliv na výslednou kvalitu mléka, ba tyto parametry dosáhly hodnoty 4 
rizikového čísla. Jako opatření bylo navrženo důslednější řízení kvality krmiv 
dovážených z živočišné výroby. U dalších parametrů kvality jsou sice riziková čísla 
zanedbatelná, ale stejně je třeba aplikovat další nápravná opatření ke zlepšování jakosti.  
U počtu somatických buněk (PSB) se jako nejlepší řešení jeví neustálé proškolování 
pracovníků, dále pak hygienická opatření která odpovídají požadavkům stanovených 
norem jakosti mléka a v neposlední řadě správná manipulace s nadojeným mlékem a 
jeho správné skladování. 
Jak již bylo uvedeno výše je třeba zaměřovat největší pozornost na procesy sklizně, 
krmení skotu a na péči o zdravotní stav chovaných kusů neboť tyto parametry se nejvíce 
projeví v konečné kvalitě produkovaného mléka. 
Nápravná opatření je třeba důsledně dodržovat a v neposlední řadě vést evidenci o jejich 
provádění v podniku. Jedině potom bude možné v dalších letech přesnější srovnávání 
plánu produkce se skutečně dosaženým stavem. 
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Samotná regulace procesů je možná pouze v případě důsledného a dostatečně 
dopředního plánování. Rostlinná i živočišná výroba jako hlavní globální procesy spolu 
neodmyslitelně souvisí a navzájem v podniku musí rozvíjet na jednotlivých střediscích 
svou spolupráci pro zajištění efektivní produkce mléka. Regulace procesů musí 
vycházet z nesprávně nebo neefektivně prováděných procesů které se  v minulosti 
odchýlili od plánu produkce a prodeje mléka. 
Jedním z nejefektivnějších způsobů jak účinně regulovat procesy výroby mléka je 
zavedení účinného systému HACCP pro řízení kritických kontrolních bodů. Návrh by 
měl vycházet z výše uvedených teoretických požadavků na tento systém řízení jakosti. 
Pro vytipovaní kritických kontrolních  bodů v analýze se postupuje podle uvedeného 
diagramu na obrázku 10. 
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Na otázky (uvedené označené písmenem O) se odpoví po pořadí 
 
Obrázek 10 Příklad rozhodovacího stromu pro identifikaci kritických kontrolních bodů (CCP) (Zdroj : 3) 
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Z předchozího grafu je patrný postup vytvoření kritických kontrolních bodů, kdy je 
třeba tento systém aplikovat pouze v případě, že existují pro rizikové procesy ve výrobě 
efektivní nápravná opatření podporující regulaci procesu a hlavně kritických mezí na 
přijatelnou úroveň. I v případě, že by z analýzy vyplývala vysoká úroveň kvality, je 
třeba neustále kontrolovat a porovnávat výsledky z předchozích období a snažit se 
kvalitu neustále zlepšovat, protože jen tímto způsobem může podnik dosáhnout lepší 
postavení na trhu. 
 
Analýza kritických bodů výroby mléka 
K určení výskytu kritických kontrolních bodů je nutné aplikovat schéma na obrázku 10. 
Diagram ukazuje postup při určení kritických kontrolních bodů. Na začátku je třeba 
pomocí tohoto diagramu provést analýzu všech výrobních procesů v podniku, které se 
týkají jakosti mléka. Existuje možnost regulovat pomocí nápravných opatření buď celé 
procesy nebo jen jejich parametry kvality. V tomto návrhu jsem se zaměřil na regulaci 
procesů rostlinné a živočišné výroby. Regulace procesů vychází z detailní analýzy 
procesů provedené výše.  
Na otázky  v diagramu se odpovídá po pořadí, tedy O1, O2, O3 a O4. Kladná odpověď 
znamená zpravidla nutnost nápravných preventivních opatření. N druhou stranu záporná 
odpověď zvyšuje pravděpodobnost, že se u daného procesu kritický kontrolní bod 
vyskytne. Pokud se nepodaří eliminovat rizika na přípustnou mez vzniká kritický 
kontrolní bod. V tomto případě již je třeba provést regulaci procesu jeho důsledným 
plánováním a evidencí. 
Nákup skotu  
U tohoto procesu je vytipován CCP při přepravě dobytka z cizí stáje a také při 
očkování. Je třeba označit jednotlivé zakoupené kusy náušnicí s evidenčním číslem. 




Přeprava do stáje  
CCP při přepravě mladých kusů do stáje, je nutno očkovat jednotlivé kusy. Následuje 
evidence pohybu zvířat do jiné stáje.  
 
Zapuštění skotu 
CCP při přepravě do cizí stáje externí firmy. Podnik musí zaplatit za zapuštění skotu 
s cizími býky (resp. s býky cizí firmy).  Opět se evidují kusy dobytka, které byly 
zapuštěny. 
Dojení skotu 




Porážku skotu zajišťuje externí firma, při převozu je třeba zajistit bezpečnou dopravu, 
aby se neznehodnotilo maso a mléko. 
Kritické body u procesů je možné sledovat jako místa u nichž většinou dochází 
k problémům s udržením kvality mléka.  
5.2.6. Hodnocení kvality mléka a kontrola zlepšování procesů  
 
Aplikace navržené metodiky řízení kvality produkce 
Navržený algoritmus pro podnik Agrospol bude možné aplikovat i v podnicích, které se 
zabývají produkcí potravin. Bude se tedy jednat o jakousi šablonu, díky které bude 
měřitelná produkce výroby podniku podle metod FMEA a QFD. 
Nejprve je třeba vytipovat u sledovaného výrobku, v tomto případě mléka kritické 
hodnoty, k jejichž překročení nesmí dojít, protože by byla ohrožena kvalita mléka a 
nebylo by prodejné do mlékárny. Pro tyto hodnoty je určena podle zákona mez, kterou 
by měl podnik dodržet a přizpůsobit tomu výrobu. Je pochopitelné, že každý ze znaků 
jakosti výrobku ovlivňuje kvalitu jinou váhou, tuto je třeba vymezit bodovým 
hodnocením. Podle tohoto hodnocení se pak dá blíže určit, na které procesy je třeba se 
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zaměřit a regulovat jejich průběh nápravnými opatřeními, prevencí a neustálým 
školením pracovníků. 
Tým pro metodiku plánování konkrétního produktu 
Na hodnocení se aplikace se podílí tým složený z vybraných vedoucích pracovníků 
firmy. V případě aplikace metodiky do podniku Agrospol byli vybráni vedoucí 
pracovníci uvedení v tabulce 8. Metodika plánování konkrétního produktu (mléko). 
Funkce v podniku Funkce v týmu QFD 
Vedoucí zootechnik Vedoucí týmu QFD 
Hlavní agronom Člen týmu QFD 
Hlavní ekonom Člen týmu QFD 
Vedoucí rostlinné výroby Člen týmu QFD 
Vedoucí nákupu Člen týmu QFD 
 
Tabulka 18 Složení týmu pro produkt mléko (Zdroj: vlastní) 
Uvedení členové týmu musí dobře znát konkrétní produkt, náročnost jeho výroby a také 
cenové rozpětí výrobku na konkrétním trhu. 
Uvedené metody FMEA a QFD vycházejí z risk managementu a lze podle nich měřit 













Pro nový systém řízení jakosti je nutná důkladná dokumentace všech prováděných 
procesů. Musí se sledovat nejen množství nadojeného mléka od skotu,ale také přírůstky 
býků, kteří se později odvezou na jatka. 
Nový systém dokumentace by měl zahrnovat plánování a neustálou kontrolu všech 
znaků jakosti a hlavně tyto záznamy evidovat pro pozdější použití a neustálé zlepšování 
jakosti. Každý kus skotu by měl ve své kartě zaznamenány změny jakosti mléka během 
roku, aby bylo patrné které dojnice mají nejlepší výsledky a u kterých je třeba pomocí 
lepší péče výsledky zlepšovat. Bylo zjištěno, že největší vliv na kvalitu mléka má 
kvalita podávaného krmiva. Dalším krokem by tedy bylo podrobné vedení evidence 
krmných dávek a jejich vliv na jednotlivé parametry v mléce jako jsou tuky, bílkoviny  
a jiné. 
Dokumenty v podniku, týkající se evidence skotu 
Karty zvířat 
Každý chovaný kus skotu je evidován v kartě zvířat. V této kartě je sledována u krav 
průměrná dojivost, jejich zdravotní stav, případně kolikrát kráva porodila tele. 
Změny stavu zvířat 
Tento dokument slouží k vedení veškerých změn zvířat v podniku 
Záznam o vážení 
Slouží k sledování inventurních stavů skotu v podniku 
 
Vzhledem k tomu, že evidence zvířat a tím pádem i evidence sledování kvality mléka je 
v podniku Agrospol s.r.o. velmi zastaralá, bude nutné navrhnout modernější systém, 
který by přispěl k větší přehlednosti a efektivnosti evidence a bylo by snazší najít slabá 
místa v jednotlivých procesech, ve kterých budou zavedeny kritické body. Navrhoval 
bych také zakoupení komerčního programu pro sledování kritických kontrolních bodů 








Navržený systém bude sloužit jako všeobecná metodika určování jakosti produkce 
v podniku. Pomocí tabulek, ve kterých se bude sledovat možný výskyt vady, její 
pravděpodobnost a závažnost bude vypočítáno celkové rizikové číslo, které určí nakolik 
daný proces ovlivňuje jakost výrobního procesu. Aby bylo měření rizikového čísla 
přesnější, budou použity metody QFD a FMEA. To by mělo zaručit, že nebude 
přehlédnuto slabé místo výroby, ve kterém by mohlo dojít ke snížení jakosti celkového 
výstupního produktu, tedy mléka. Navržená opatření která budou aplikována, v případě 
překročení kritických mezí by měly kvalitu procesů výroby mléka vrátit zpět do 
normálu, případně kvalitu postupně zlepšovat. Důležitým prvkem navržené metodiky 
řízení kvality mléka bude důsledně vedená evidence měření produktivity procesů a 
nápravných opatření.   
V každém případě bude nutné nakoupit od specializované firmy software pro 
podrobnou evidenci řízení jakosti dle normy HACCP. Také bych doporučil zavedení 


















6.  Závěr 
Obsahem této diplomové práce byla analýza podniku Agrospol s.r.o. a analýza 
jakosti produkovaného mléka. Pomocí teoretických poznatků o řízení jakosti jsem 
provedl rozbor procesů podniku, které mají podstatný vliv na kvalitu syrového 
mléka a vytipoval ty z nich, které se dají nejlépe regulovat pomocí nápravných 
opatření. Vytipování jsem prováděl podle normy HACCP pro řízení jakosti a systém 
kritických kontrolních bodů. Z tabulek ve kterém byly sledovány prováděné procesy 
vyplynula kritická hodnota parametrů procesů, která nesmí překročit stanovený 
interval, jinak by byla porušena zdravotní nezávadnost mléka. 
Dalším cílem bylo navrhnout systém řízení jakosti, který by pomocí důkladné 
evidence produkce výroby pomohl zlepšit efektivitu podnikových procesů a pomohl 
tak podniku k vyšším tržbám. Výsledkem této páce by měla být metodika řízení 
jakosti pomocí metody QFD, která se jeví pro tuto problematiku jako vhodná, z 
důvodu jejich dobré aplikovatelnosti do praxe a možnosti přesného sledování 
odchylek od plánovaných stavů. 
Jelikož podnik Agrospol s.r.o. nevlastní certifikaci norem HACCP, doporučil bych 
mu nákup u specializované firmy, která by ochotně zaškolila všechny pracovníky a 
prodala podniku program na sledování kritických kontrolních bodů. 
V návrhu diplomové práce jsem zjistil, že největší pozornost se musí věnovat 
procesu dojení, který nejvíce ovlivňuje výslednou kvalitu mléka a tudíž tržby 
podniku Agrospol za jeho prodej. Dále byla navržena opatření která by měla 
správně regulovat procesy výroby jež ovlivňují parametry kvality.  
Stanovený cíl navrhnout řízení jakosti dle HACCP byl v této práci splněn pomocí 
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